Rigatoni mit Oliven, Feigen und Kaninchen

Zutaten (fir 4 Personen):
- 4 EL Rosinen

- 4 EL (medium dry) Sherry
- 200 g Zwiebeln

- 2 Zehen Knoblauch

- 200 g Mohren

- 150 g Staudensellerie

- 100 g getrocknete Feigen
- 100 g schwarze (ohne Stein) Oliven
- 4 EL neutrales Ol

- 4 Kaninchen-Keulen

- 4 EL Olivendl

- Salz

- (aus der Miihle) Pfeffer

- 100 ml Weifwein

- 200 ml Gefligelfond

- 1 Lorbeerblatt

- 2 TL Limettensaft

- 0,5 Bund Basilikum

- 400 g Rigatoni

- 200 ml aufgefangenes Nudelwasser
- 10 g Butter

Rosinen in Sherry einweichen, leicht erwdrmen und beiseitestellen. Zwiebeln schalen und in feine Scheiben schneiden.
Knoblauch schélen und leicht andriicken. M6hren putzen, schélen, ldngs halbieren und schrag in 1 cm dicke Stiicke
schneiden. Sellerie putzen, die Fadden abziehen und schrag in 2 cm lange Stiicke schneiden. Feigen vierteln. Oliven grob
hacken. Kaninchenfleisch in mundgerechte Stiicke schneiden.

Ol in einem Brater erhitzen, Kaninchen darin bei mittlerer Hitze insgesamt 4-5 Minuten von allen Seiten anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und herausnehmen. Das Ol entfernen.

Olivendl in denselben Brater geben. Zwiebelscheiben und Knoblauch darin bei mittlerer bis starker Hitze 5 Minuten unter
Rihren braten. MGhren und Sellerie dazugeben und weitere 5 Minuten braten. Mit Wein abléschen und stark einkochen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch, Fond und Lorbeer hinzufiigen und zugedeckt bei milder bis mittlerer Hitze circa 40
Minuten garen. Die Rosinen samt Sherry, Limettensaft, Oliven und Feigen in den Bréter geben. Zugedeckt warm halten.

Basilikum waschen, trocken tupfen und die Blatter von den Stielen zupfen. Kleine Blattchen zum Garnieren beiseitelegen,
restliche Blatter in feine Streifen schneiden.

Nudeln nach Packungsanweisung bissfest garen, in einem Sieb abgiefen, abtropfen lassen, dabei etwas Nudelwasser
auffangen. Nudeln, Nudelwasser und Butter ins heifle Ragout geben und circa 2 Minuten vorsichtig erwarmen, bis es schén
samig ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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