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Coniglio con erbe aromatiche
Per 2 persone

400 gr coniglio a pezzi

Timo,rosmarino ,prezzemolo( n°1 rametto c/da)

15 gr uvetta

15 gr pinoli

10 gr bacche ginepro

25 ml vino bianco secco

150 ml brodo vegetale

Olio oliva q.b.

N°2 spicchi aglio

Pepe bianco q.b.

Ammollare l’ uvetta con il vino. Scolare e sgocciolarla.

Lavare il coniglio  in acqua , sgocciolarlo e asciugarlo con carta da cucina.

Pulire le erbe aromatiche, schiacciate le bacche di ginepro e l’aglio. Unite le  erbe , l’aglio e le bacche di ginepro al coniglio in una teglia di vetro.

Bagnate con il vino,lasciare insaporire 1 ora girandolo più volte.

Scolate il coniglio e filtrate la marinata.

Portare a bollire il brodo e tenerlo in caldo.

Scaldare l’olio in una pentola unire il coniglio e rosolare per 5 minuti.

Bagnare con la marinata fare evaporare e cuocere circa 1 ora bagnandolo col brodo.
Unire uvetta e i pinoli cuocere altri 10 minuti,aggiustare di sapore e servite

