Kaninchen mit Senfsauce
Lapin a la moutarde

Zutaten flr 2 Personen:

2 Kaninchenschenkel oder ein
Kaninchenriicken in vier Teilen

1 Gemiisezwiebel

1 Knoblauchzehe

4 mittlere Karotten

1/2 Stange Lauch (optional)
125 g Champignons (optional)
2 TL Dijon-Senf

3 EL Olivendl

Salz, Pfeffer aus der Muhle
100 ml WeilRwein

75 ml Hiihnerbriihe

40 ml Sahne

2-4 EL Reibekdse
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1. Kaninchenteile sorgfaltig
waschen und trocknen.
Reichlich mit Salz und
Pfeffer einreiben.

2. Gemiise putzen und
klein schneiden.

3. Backofen auf 200°
vorheizen.

4. Kaninchenteile in einer
backofengeeigneten
Pfanne resch anbraten,
beiseite stellen und kréaftig
auf beiden Seiten mit
Dijon-Senf einstreichen.

5. Gemiise mit Ausnahme
der Champignons anbraten
und dann mit Weil3wein
und Hihnerbriihe ablo-
schen. Weillwein vor der
Zugabe der Hihnerbriihe
etwas einkdcheln lassen.
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Die Fliissigkeit sollte in der
Pfanne nicht zu hoch sein.

6. Kaninchenteile einlegen
und alles insgesamt 45
Minuten auf der mittleren
Leiste offen schmoren.

7. Ofter begieBen. Nach
der Halfte der Zeit etwas
Sahne zugiefen.

8. In den letzen 15 Minuten
die geputzten und gevier-
telten Champignons
zugeben und - wenn
vorhanden - etwas
Reibekase einstreuen.

9. Die Sauce nochmals mit
Salz und Pfeffer sowie
Dijon-Senf abschmecken.

Hinweise:

Eventuell noch mit etwas
Krautern der Provence oder
Oregano wiirzen.

Beilagenvorschlag: Bandnu-
deln oder Pellkartoffeln.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 45
min, Gesamtzeit ca. 90 min,
Hauptspeisen, Fleisch,
Kaninchen, franzésisch
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