ARl Die Kunst des kocheny lasseny

Kaninchen an Zwiebel-, Zitronen-, Salbeisauce

Zutaten fur 4 Personen
1 Kaninchen (ca. 1.3 kg) in zerteilen lassen.
0.5 | Fleischfond oder Gemusebouillon
4 EL Mehl
4 EL Rapsol
250g Schalotten oder Zwiebeln
4 EL Sojasauce
1 Zitrone fur Saft und Abrieb
1 Knoblauchzehe

Butter

Krauter: 16 Salbeiblatter k. ’

Gewiirze: Salz und Pfeffer R S - , %

Als Beilagen passen mitgekochte Kartoffeln und Ruebli, separat gekochte Knopfli oder Kartoffelstock.
Vorbereitung

Bereitstellen

Kochtopf mit Deckel, Garkiste, Kerntemperatur-Thermometer, Schneidebrett, Litermass, Essloffel, Messer,
Kochkelle, Zitronenpresse, Raffel, Schiissel zum Fleisch marinieren, Bratpfanne, Bratschaufel.

Zubereitung
Marinade: Senf, Sojasauce, gepresste Knoblauchzehe und Zitronensaft in einer Schissel mischen.
Fleisch: gut mit der Marinade einreiben. Mind. 2 Stunden, besser Uber Nacht in den Kihlschrank stellen.
1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kuhlschrank nehmen.
Zwiebeln schneiden; Zitronenschale raffeln, danach den Saft auspressen.
Salbeiblatter feinschneiden. Fir die Garnitur vor dem Servieren die Halfte in wenig Butter knusprig braten.

Fleischstiicke mehlieren und in Portionen im Brater allseitig kraftig anbraten: mittlere bis hohe Hitze. Hier
entsteht der Geschmack, also genligend Zeit einplanen! Fleischstiicke aus dem Brater nehmen.

Im Bratensatz die Zwiebeln ebenfalls kraftig anbraunen.

Abléschen mit Gemusebouillon oder Fleischfond, Fleisch (sollte mit FlUssigkeit bedeckt sein), Zitronensaft,
die Halfte vom Zitronenabrieb und die Halfte der Salbeiblatter in den Brater geben. Zum Kochen bringen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ab in die Garkiste!

Dauer (Vor- und Zubereitung sind abhangig von der gewlinschten Menge); ca. 5 Stunden
Garen: 2 Stunden flur ziemlich zartes Fleisch, 4 Stunden fur butterweiches. Bis 6 Stunden >60°C.
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Kaninchen an Zwiebel-, Zitronen-, Salbeisauce

Zutaten / Einkaufsliste

Kezopole

Mengen und Verhéltnisse sind von der Anzahl Geniesser und persdnlichen Vorlieben abhangig

Was fiir 4 Pers. far__ Pers. | 1otak S(‘;‘IC'I‘ & ke,
Butter oder Schmalz 1EL
Fleischfond oder Gemusebouillon ca.1.21
Kaninchen, in 8 Stucke zerlegt ca 1.3 kg
Knoblauch 1 Zehe
Mehl 4 EL
Schalotte oder Zwiebel ca.250¢g
Senf 4 EL
Sojasauce 4 EL
Zitrone flr Abrieb und Saft 1 Stck
Krauter: Salbei 16 Blatter
Gewurze:  Salz & Pfeffer
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