Kochen mit Klausi

Kostritzer Kaninchen

Zutaten: (fur 3-4 Personen)

- 1 Kaninchen (1.100 g - in 8 Stucke teilen), Salz, Pfeffer, 3 Zwiebeln,

- 3 Knofizehen, 750 ml Kdstritzer Schwarzbier, 2 EL Essig, 3 EL Mehl,
- 5 EL Butter, 150 g gerauch. Bauchspeck, 2 Mohren, ¥ Stange Lauch,
- 1 Saucenlebkuchen, 2 EL Bratensaft, 1 EL Zucker, TK-Petersilie

Zubereitung:
1. Fleisch abspulen u. trockentupfen. Alle Kaninchenteile rundum kraf-
tig mit Salz u. Pfeffer einreiben. Speck in Streifen schneiden. Zwiebel
u. Knoblauch schélen, grob wirfeln. Saucenlebkuchen fein reiben.
Mohren u. Lauch putzen, waschen u. klein schneiden.

2. Speck im Bratfett knusprig auslassen, herausnehmen u. Fleisch mit
2 EL Butter von beiden Seiten gut anbraten, herausnehmen. Zwie-

beln, Knoblauch, Mohren u. Lauch anrdsten. Fleisch dazugeben, mit
etwas Wasser abléschen u. ein paar Min. abgedeckt anschmoren.
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3. Zucker in restl. Butter braunen, Mehl dazugeben u. anschwitzen, mit
Schwarzbier abléschen - Rest trinken ;-) Mit Essig, Salz u. Pfeffer
abschmecken. Uber den Ansatz gieRen u. abgedeckt noch ca. 60

Min. kécheln. Kaninchen herausnehmen, warm stellen. Sauce purie-

ren, mit Saucenlebkuchen u. Bratensaft binden. Speck zugeben. Ka-

ninchen mit Petersilie bestreut auf einem Saucenspiegel anrichten.
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hnen servieren.
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