Kaninchen mit Kriuter - Senfsauce

Zutaten:

¢ 6 Kaninchenkeulen

e Salz, Pfeffer

e 500 g kleine Schalotten

e 4 EL Ol

e 300 ml trockener Sekt

1 Glas Gefliigelfond

1 kg kleine festkochende Kartoffeln

600 g Zuckerschoten

12 Bd Kerbel gehackt



12 Bd Dill gehackt

12 Bd Estragon gehackt

400 g Creme fraiche

1 EL Dijon — Senf

1 EL korniger Senf

5 TL Kurkuma

3 TL Speisestirke

e 3 EL Olivenol

Zubereitung:



1. Kaninchen mit Salz und Pfeffer wiirzen, Schalotten pellen. Keulen und Schalotten rundherum

hellbraun anbraten.

2. Mit 200 ml Sekt abloschen und den Fond zugieBen, bei mittlerer Hitze zugedeckt 1 Std schmoren.

3. Geschilte Kartoffeln 15 Min kochen, Zuckerschoten putzen und schrédg halbieren.

4. Krauter mit Creme fraiche, Dijon — Senf, kornigem Senf, Kurkuma und Speisestirke glatt riihren.

Salzen und pfeffern.

5. 10 Min vor Ende des Schmorens das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Kartoffeln und

Zuckerschoten darin braten, salzen und pfeffern.

6. Kaninchenkeulen und Zwiebeln aus dem Fond nehmen. Fond aufkochen und die Kriutercreme

mit einem Schneebesen einriihren.

7. Die Sauce aufkochen, mit Salz, Pfeffer und dem restlichen Sekt abschmecken.

Schmeckt hervorragend mit Hahnchenfilets! Dann aber nur 40 Min schmoren! Unbedingt frische Kréduter
nehmen!
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