Kaninchen in Senfsauce

Wild

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitunggszeit: 60 Minuten Y17+ Stunde
ZUTATEN fur ... Personen 4 6
Kaninchen g 1300 | 2000
Pfeffer, Salz

Dijon-Senf EL 3 4y;
durchwachsener Speck g 100 150
Butter g 30 45
Ol (Erdnuss) EL 2 3
Mehl EL 1 1%
Zwiebel St 2 3
WeiBwein trocken ml 250 375
Thymian fein gerebelt TL 1 1%
Créme fraiche ml 200 - 250
Sahne ml 200 - 250

VORBEREITEN:

1. Kaninchen in Stiicke schneiden, salzen, pfeffern und mit 2
EL Senf bestreichen.

2. Speck wirfeln.

3. Zwiebeln fein hacken.

! Essloffel, gestrichen

ZUBEREITUNG:

1. Butter und Ol im Bréter erhitzen. Speckwiirfel darin anrés-
ten, heraus nehmen und beiseite stellen..

2. Fleisch zugeben, mit Mehl anstduben und rundum leicht
anbraunen.

3. Zwiebel zufiigen und glasig dinsten.

4. Wein zugieRen und dann zugedeckt im Ofen 35 Minuten
schmoren lassen.

5. Thymian und Speckwirfel zufiigen und weitere 10 Minu-
ten garen.

6. Fleisch heraus nehmen und warm halten.

7. Saucenfond mit etwas Wasser I6sen, Sahne zufligen und
samig aufkochen.

8. Dann neben dem Feuer Creme fraiche und 1 EL Senf
unter rihren. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

9. Sauce Uber das Fleisch geben und anrichten.

BEILAGEN / GETRANKE:

*  Kroketten, Rosenkohl / WeiBwein
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