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Confierte,
mediterrane Kaninchenkeule

Zutaten fiir 4 Portionen:

4 Kaninchenkeulen

Salz

2 Zwiebeln

8 Knoblauchzehen

Je 2 Zweige Rosmarin und Thymian
Pfefferkorner

getrocknete Tomaten

Olivendl nach Bedarf

Fir die Flle:

2-3 EL Pinienkerne

150 g getrocknete Tomaten
frischer Basilikum

2 EL Parmesan

Knoblauch

Zubereitung:

Kaninchenkeulen hohl auslésen und rundum salzen. Danach wdre es ideal, sie fir ca. 12
Stunden im Kihlschrank ziehen zu lassen.

Das Fleisch 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen und mit Haushalts-
papier trocken tupfen. Den Ofen auf 140°C vorheizen. Zwiebeln und Knoblauch schdlen, aber
nicht zerschneiden. Zusammen mit dem Rosmarin und den Pfefferkdrnern in ein Bratgeschirr
geben. Mit reichlich Olivendl GibergieRen. 20 Minuten im Ofen vorgaren.

Fur die Fulle aus den angegebenen Zutaten eine homogene Masse bereiten. Diese in die Mitte
der Kaninchenkeulen fiillen, zusammenrollen und binden.

Kaninchenschlegel in Olivendl beidseitig kraftig anbraten. Bratgeschirr aus dem Ofen nehmen
und die Kaninchenschlegel hineinlegen und mit den Zwiebeln und dem Knoblauch méglichst
platzoptimiert arrangieren. Olivendl dazugieRen, die Schlegel sollten mdéglichst vollstandig mit
Ol bedeckt sein.

Ofentemperatur auf 80°C zurtickstellen, Kaninchen einschieben und 2 Stunden garen lassen.
Kaninchen aus dem Ol geben, vom Bindfaden befreien und mit Beilagen gefillig anrichten.
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