Kaninchenragolt mit Weissbier, Zwiebel und Krauterseitlingen

Ein Kaninchenrago(t, nicht ganz so deftig wie das Coniglio alla Nonna, aber trotzdem
kraftig gewlrzt. Statt im Rotwein wird es in Weisshier geschmort und ist den auch von
schoner, heller Farbe. Das Rezept kdnnte der bayrischen oder der
tschechisch-slowakischen Kiiche entstammen. Statt Wurzelgemise wird reichlich
grobgeschnittene Zwiebel mitgeschmort. Dazu Pilze: Krauterseitlinge, diese behalten
ihre feste Konsistenz auch nach langerem Schmoren. Es kénnten deutlich mehr sein,
als im Rezept angegeben.

Brust-, Rickenstiicke und die Vorderlaufe des Kaninchens eignen sich gut zum
Schmoren. Die Hinterlaufe (Schlegel) kdnnen nattrlich auch mitgeschmort werden,
doch schmecken diese besser, wenn sie nicht allzu lange geschmort werden.

Zutaten

7509 Kani nchenr agodt

Vor der | auf e, Ricken- und Bruststicke
100g Krauterseitlinge

Sal z und Pfeffer

Brat butter

Mar i nade

5cl a i venol

2El Asbach uralt (Cognac)
1Tl Di j on- Senf

2 Knobl auchzehen

1Tl Thym an getrocknet
1Tl Rosmari n getrocknet

1/ 2Tl  Paprika slss

Zum Schnor en
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2 Zwi ebel n

3dl Wi sshi er

2dI krafti ge Huhnerbouill on
Sal z und Pfeffer

Fertigstellen

1dl Vol | rahm
1El Mehl (20g)
1El Butter (209)

Zubereitung

Alle Zutaten fur die Marinade vermischen. Den Knoblauch vorab fein hacken, die
Krauter zwischen den Fingern zerreiben. Kaninchenstiicke Uppig mit der Marinade
einreiben und abgedeckt 2 Stunden ziehen lassen.

Zwiebel langs zu den Schalen in breite Spélten schneiden. Krauterseitlinge in grobe
Stlicke schneiden.

Marinade von den Fleischstiicken abstreifen (so ungefahr), salzen und pfeffern. In
Bratbutter etappenweise anbraten und in einen Schmortopf geben. Zum Schluss
Zwiebelspalten und die Krauterseitlinge kurz andiinsten, Marinade zugeben und 3dl
Weissbier dazugiessen. Etwas umriihren um den Bratensatz aufzuldsen. Uber das
Fleisch giessen. Hiihnerbouillon dazugiessen. Das Fleisch sollte zu gut drei Vierteln im
Schmorfond liegen. Zugedeckt 1 1/2 Stunden leicht kbcheln lassen.

Eine Suppenkelle des Schmorfonds entnehmen umd in eine Schiissel geben.
Mehl und Butter miteinander verkneten, stiickenweise mit dem Schwingbesen in den
separierten Schmorfond einriihren. Wieder in den Schmortopf geben, Rahm

dazugiessen und ca. 15 Minuten leicht kécheln lassen, damit der Mehlgeschmack
verschwindet und die Sauce bindet.
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Zwiebeln im Bier

Mehlbutter
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