DON

Feine Kost

Kaninchenkeule
Und so geht's: Zutaten fir 4 Personen:
Den Backofen auf 200° vorheizen. 4 Kaninchenkeulen

. : ) ) 4 EfI. scharfer Senf
Die Kaninchenkeulen in Stucke schneiden und 80 g Butter
groBRzigig mit Senf einstreichen. Szl i [Eiaier
Die Butter schmelzen, mit Salz und Pfeffer 200g Creme Fraiche
wurzen.

Die Kaninchenkeulen in einen Brater legen, mit
der flissigen Butter UbergieBen, fur 15 Minuten
in den Backofen schieben.

Den Brater fUr die Halfte der Garzeit
verschlossen halten, um ein Austrocknen des
Fleisches zu verhindern. Den Deckel vom Topf
nehmen, das Fleisch haufig mit Bratensud
begieBen und zu Ende garen.

Den Bratenfond einkochen lassen, mit Creme
Fraiche binden, so dass eine samige Sauce
entsteht. Das Gericht sehr heil3 auftragen.

Bei diesem Rezept weder mit Senf noch mit
Butter sparen. Das Fleisch soll zart sein und

pikant schmecken.
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