WOCHCLUB

VOLKETSW\\-

Kaninchen-Ragout mit Steinpilzen

Das Rezept ist fiir 4 Personen berechnet

800 gr. Kaninchenkeule (vom Knochen geldst, Nuss grosse Wirfel)
Salz und Pfeffer
Ol zum braten

2dl Weisswein
4 dl Wildfond
1 Lorbeerblatt
4 Wachholderbeeren
25¢r. Getrocknete Steinpilze
4 Schalotten
2 Knoblauchzehen
50 gr. Speckwiirfel
100 gr. Sellerie
100 gr. Ruebli
1/2 Bund Petersilie
Thymian

Die Schalotten fein hacken. Das Gemduse in feine Julienstreifen schneiden.
Speckwirfel goldbraun anbraten, dann Schalotten und Knoblauch dazu, andiinsten
und das restliche Gemise dazu. Mit etwas Weisswein abloschen und diinsten, bis
alles weich ist. Mit dem Stabmixer zu einem Brei verarbeiten.

Das Fleisch wiirzen und im heissen Ol auf allen Seiten anbraten. Mit dem Wein
abloschen und diesen etwas einkochen lassen. Mit Wildfond auffiillen, aufkochen,
dann den zuvor gemachten Brei dazu geben, zudecken und im Ofen bei 180° C ca.
1 Std. (alternativ bei 150° C ca. 1,5 Std.) schmoren lassen.

Diese beiden Téatigkeiten parallel ausfiihren, man kann den Gemiusebrei auch spéater

zum Fleisch dazugeben, wenn dieses bereits im Ofen ist.

Steinpilze getrocknet werden zusammen mit den Steinpilzen firs Risotto in wenig Wasser
eingeweicht und ca. 10 - 15 Minuten bevor das Fleisch fertig ist dazu gegeben. Am Schluss Sauce
abschmecken und servieren.

P.S. Kann genauso mit Hasenkeule, oder Rehschlegel zubereitet werden
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