Kaninchen in Senfsahne und Pflaumenessig

Weinempfehlung: Pflaumenwein, halbtrocken

Zutaten:

4 Kaninchenkeulenoder 1 Kaninchen

1 ERI. Speisedl

1 ERI. Butter

2 Mohren ﬁ
5 kleine Zwiebeln %
3 Knoblauchzehen “‘%%_ ?j?
4 ERI. Pflaumenessig o

125 ml Bruhe

2 ERI. Dijon-Senf

1 ERI. Tomatenmark

1 Becher Creme fraiche
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

4 Kaninchenkeulen oder 1 Kaninchen teilen, enthauten, unter flieRendem kalten Wasser
abspulen, trocken tupfen, mit etwas Weizenmehl bestauben.

Speisedl und Butter in einem Schmortopf zerlassen, die Kaninchenteile von allen Seiten
darin anbraten.

Maohren putzen und in Stifte schneiden, 5 kleine Zwiebeln und 3 Knoblauchzehen abziehen,
mit den Mo6hrenstiften zu dem Fleisch geben und zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 15
min. schmoren lassen, mit 4 ER3I. Pflaumenessig abldschen.

Bruhe hinzugielRen, Dijon-Senf, Tomatenmark in die Schmorflissigkeit riihren; das Fleisch
zugedeckt etwa 1 %2 Stunden schmoren lassen, herausnehmen, auf vorgewéarmter Platte
anrichten, warm stellen.

Die Schmorflussigkeit einkochen lassen, Creme fraiche unterrihren, mit Salz, Pfeffer
abschmecken, die Senfsahne tber das

Fleisch geben und sofort servieren. OW%
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