Kaninchen gratiniert

1 kg Kaninchen, in Stücke geschnitten, 1 EL Öl, 1 EL Senf*, 1 KL Paprika, ½ KL Salz, Pfeffer, 1 EL Bratbutter, 2 dl Weisswein, 2 dl Rahm, 1 EL Senf**, Mehlbutter (1 KL Mehl, 1 KL Butter), 200 g geriebener Greyerzer, Butter für die Form

Senf*, Paprika, Salz, Pfeffer mit dem Ö gut vermischen, die Kaninchenstücke damit bestreichen und einige Stunden, eventuell über Nacht marinieren lassen. Kaninchenstücke in der Bratbutter anbraten, mit Weisswein ablöschen und 30 - 40 Min. schmoren lassen. Fleischstücke in eine bebutterte Gratinform legen. Rahm zur Sauce geben, aufkochen, dabei den Senf** und die Mehlbutter unter Rühren darin auflösen. Pfanne vom Feuer nehmen, die Hälfte des Käses untermischen und die Sauce über das Fleisch giessen. Den restlichen Käse darüberstreuen und 5 – 10 Min. im vorgeheizten Ofen bei 250 ° C überbacken (Oberhitze). Der Käse soll nur schmelzen und nicht gebräunt werden.

Kaninchenvoressen an Safransauce

1 kg Kaninchenvoressen, 1 EL Bratbutter, 1 geschnittene Zwiebel, 1 Lorbeerblatt, 1 Nelke, Salz, Pfeffer, Muskatnuss, 3 dl Bouillon, 3 dl Weisswein 1 ½ dl Rahm, 1 Eigelb, 1 Brieflein Safran

Das Kaninchenvoressen in der Bratbutter anbraten, Zwiebel beigeben und mitdämpfen, würzen, ablöschen. Zugedeckt 50 Min. schmoren lassen. Rahm, Eigelb und Safran anrühren, wenig Saucenflüssigkeit beigeben, mischen und unter Rühren zum Fleisch geben. Nur noch knapp aufkochen.

Tipp: Kefen, Erbsen oder sonstige Gemüsestreifen in Butter dämpfen, knapp weich kochen und nach der Schmorzeit unter das Fleisch mischen. Fertig machen wie angegeben.

Geschmortes Kaninchen mit Pilzen

Beizen: 1,2 kg Kaninchenvoressen, 1 grob geschnittene Zwiebel, 2 ganze Knoblauchzehen, 2 Nelken, 1 Lorbeerblatt, 1 Zweiglein Rosmarin ( 1 KL getrocknet), 3 dl Rotwein, 3 dl Wasser, 1 dl Rotweinessig

Fleisch, Zwiebel und Knoblauch in ein Gefäss geben. Restliche Zutaten aufkochen, auskühlen lassen und über das Fleisch giessen. Es muss alles bedeckt sein! 2 – 3 Tage an einen kühlen Ort stellen und täglich einmal bewegen.

1 EL Bratbutter, 1 geschnittene Zwiebel, 250 g Rüebli in Würfeli, 200 g Sellerie in Würfeli, 2 dl Beize, 1 dl Rotwein, 1 Dose Pelati (4 – 5 frische Tomaten, gewürfelt), 150 g frische Champignons in Scheiben oder geviertelt, 1 Dose Steinpilze (getrocknete 15 Minuten einweichen), Bouillon, Rosmarin, Salz, Pfeffer

Fleisch aus der Beize nehmen, trocken tupfen und in der Bratbutter anbraten. Gemüse beigeben und mitdämpfen. Mit Beize und Rotwein ablöschen. Abgetropfte Pelati zerdrücken und beigeben. Mit Bouillon und Rosmarin würzen. Während 50 Min. schmoren lassen. Pilze beigeben und weitere 10 Min. fertig garen lassen.

Tipp: Bei Verwendung von Dosenpelati: Kochzeit beträgt 10 – 15 Minuten. Pilze durch Speckwürfeli ersetzen, die vor dem Fleisch angebraten werden.

Übrigens: Alle Rezepte lassen sich auch mit Poulet- oder Kalbfleisch zubereiten.

