Eingel.Kaninchenkeule mit Ratatouille

Kategorien:  Wild, Haarwild, Kaninchen, Gemise
Zutaten fur: 4 Portionen

4 Kani nchenkeul en
500 G amm Salz
500 Gramm Schmal z
3 Papri kaschot en
(rot, grin, gelb)
1 Schal otte
1 Tomat e
1 Zucchin
Basi | i kum
Est ragon
Thym an
3 Essl. divend

Sal z, Pfeffer

Anleitung:

Am Vortag di e Kani nchenkeul en i n eine Schissel geben und rundherun
mt Sal z bedecken. Nach 24 Stunden die Keul en herausnehnen und far

ei ne Stunde in eine Schissel mt kaltem Wasser |egen. Nun das Schmal z
in einem Topf auf ca. 80 Grad erhitzen (al so unterhalb des

Si edepunkt es) und di e abgetrocknet en Kani nchenkeul en fir 3 Stunden
darin garen. Sie missen nicht nehr gewirzt werden.

Di e Papri kaschoten vierteln, entkernen und mt ei nem Sparschal er
hduten. Dann in Streifen schneiden. D e Zucchini | &angs hal bi eren und
in Schei ben schnei den. Die Schal otte schalen und in Schei ben
schneiden. Die Tomate grob wirfeln. Sehr gut passen auch zwei

Knobl auchzehen dazu

Das A ivendl erhitzen, die Schal ottenschei ben kurz anbraten und
nachei nander di e Paprika- und die Zucchinistreifen hinzufigen. Nach
rund 8 Mnuten die Tomatenwirfel und die Kré&uter dazugeben und alle
Zutaten noch 5 M nuten schnoren. Mt Pfeffer und Salz wirzen. D e
Kani nchenkeul en nmt einem Rand aus Ratatouille servieren
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