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Geschmorte Kaninchenkeule 
auf Zucchini-Tomaten-Gemüse mit Balsamico-Soße  
und Papardelle-Nudeln

Die Kaninchenkeule salzen, pfeffern und 
mit Senf einreiben, in einen Bräter ge-
ben und mit etwas Weißwein angießen. 
Im Backofen bei 160 Grad 45 Minuten gar 
schmoren lassen.

Anschließend Balsamico-Essig redu-
zieren, Fond aus dem Bräter dazugeben 
und mit Honig, Salz und Pfeffer kräftig 
abschmecken. In der Zwischenzeit Pa-
pardelle-Nudeln in reichlich Salzwasser 
kochen und beiseite stellen. Die in Wür-
fel geschnittenen Zucchini in Olivenöl an-

schwitzen und mit etwas Weißwein angie-
ßen. Zum Schluss Kirschtomaten hinzuge-
ben und noch etwas garziehen lassen.

Jetzt die Papardelle-Nudeln in einer groß-
en Pfanne mit Butter anschwenken, die 
Kaninchenkeule aus dem Ofen nehmen 
und mit allen Beilagen dekorativ anrich-
ten.

Guten Appetit und viel Vergnügen beim 
Nachkochen!

zubereitung

zutaten für 2 Personen

2 Kaninchenkeulen

200 g Zucchini

150 g Kirschtomaten

200 g Papardelle-Nudeln

200 ml Weißwein

100 ml Balsamico-Essig

2 El Honig

Salz

Pfeffer

Senf

1 El Butter

frische Kräuter zum 
Dekorieren
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Zehn Kilometer entfernt von Göttingen, 
im Herzen Dransfelds, liegt das 
»Landhotel zur Krone«, ein Haus mit 

einer Mischung aus über 140-jähriger Tra-
dition und modern gelebter Gastlichkeit mit 
persönlicher Note.

Das Restaurant »Kronenstübchen« bietet 
eine Auswahl für jeden Geschmack, von 
der Boulette bis zum Menü, von rustikal 
bis mediterran. Außerdem werden die Gäs-
te mit einem Frühstücksbuffet, Mövenpick-
Eis und Kaffeespezialitäten verwöhnt. 

Das Haus verfügt neben einer Bierbar, dem 
elegant gestalteten Restaurant »Kronen-
stübchen« und anderen Räumlichkeiten, 
über eine Kegelbahn und den gemütlichen 
Hofgarten, der zum Verweilen einlädt.

Regelmäßige Aktionen: An Feiertagen wird 
ein Mittagsbuffet von 12 bis 15 Uhr angebo-
ten, jeden Sonntag das Kronen-Buffet und 
täglich ein reichhaltiges Frühstücksbuffet. 

Für alle Angebote können Gutscheine er-
worben werden, außerdem werden Prä-
sentkörbe erstellt, die die Gäste individuell 
aus einer Feinkostauswahl zusammenstel-
len können.

Veranstaltungen: Vom rustikalen Büffet 
über einen lockeren Empfang, die Tagung, 
den Kindergeburtstag auf der Kegelbahn, 
ein Hoffest im Garten bis zum Gala-Din-
ner ist alles möglich. Auch Caterings und 
Partyservice nach individuellen Wünschen 
werden durchgeführt. Für jeden Anlass 
stehen die entsprechenden Räumlichkeiten 
mit Kapazitäten bis zu 80 Personen zur Ver-
fügung. 

Die Restaurantküche ist von 7 bis 22 Uhr 
geöffnet. Warme Küche gibt es von 12 bis 
14 Uhr 30 und von 17 bis 22 Uhr. Ab dem 12. 
Mai wird montags bis samstags von 12 bis 
14 Uhr 30 zusätzlich ein Mittagstisch mit 
drei preiswerten Gerichten angeboten.

Lange Straße 38-40 
37127 Dransfeld

Tel. 05502 – 3517  
Fax 05502 – 3461

info@zurkrone-dransfeld.de
www.zurkrone-dransfeld.de

Landhotel »Zur Krone«


