Kochen mit Klausi
Was den Franken Schmecks:

Kaninchen in Preiselbeer-Sahnesauce

Zutaten: (Fur 5-6 Personen)

- 2 kg Kaninchen in Stucken, 1 Zwiebel, 3 Knobizehen, Pfeffer, Salz, Ol
- 4 Lorbeerblatter, 400 ml Sahne, 200 ml WeilRwein, 300 ml Milch,

- 250 ml Gemiusebrihe, 6 EL Bratensaft, dunkler Saucenbinder,

- 8 EL Wildpreiselbeeren

Zubereitung:

1. Zwiebeln u. Knobi fein wirfeln. Kaninchen waschen, trocken tupfen,
salzen u. pfeffern.

2. Kaninchen von allen Seiten in Ol kraftig anbraten, herausnehmen u.
mit Lorbeer in eine Auflaufform legen. Zwiebel u. Knobi im Bratfett
glasig dinsten. Mit Sahne, Milch, Brihe u. Wein abléschen.

Bratensaft u. Saucenbinder einrithren u. aufkochen. Mit Salz, Pfeffer

u. Preiselbeeren verfeinern.
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3. Sauce uUber das Kaninchen gief3en u. im vorgeheizten Ofen bei 180°C

ca. 45 Min. backen. Mit Sauce zur Beilage servieren.




