Kanin med hvidvin og rosmarin

Til 4 personer. Tilberedningstid: 120 min., heraf arbejdstid: 20 min.

Ingredienser

1 stk hel kanin

16 skalotteløg

6 gulerødder

6 fed hvidløg

2 dl tør hvidvin

1 l vildtbouillon

5 kviste frisk Legro rosmarin

Fremgangsmåde

Klargør kaninen eller lad slagteren gøre det for dig (skær benene af kaninen, fjern indvoldene og hovedet).

Pil skalotteløgene, skræl gulerødderne og skær dem i 2 cm strimler. Hak hvidløget fint.

Opvarm en stor pande med lidt olie og steg kanin og grøntsager, indtil kødet er brunt.

Tilføj hvidvin og bouillon og kog det op.

Kom det hele i et højt ildfast fad, drys med hakket rosmarin og dæk det tæt med sølvpapir. Kom det i ovnen i 120 minutter ved 160 grader.

