Kaninchen in Barlauchsauce

Kategorien:  Wild, Kaninchen, Fleisch

Zutaten fur: 1 Rezept
100 m Wi Bwein
1/ 2 Ltr. Fl ei schbriihe
1 Kani nchen; in Sticken
1 Zw ebel ; geschalt und hal biert
5 Schwar ze Pfefferkorner
Sal z
FUR DI E SAUCE
2 Essl. Meh
2 Essl. Butter
50 Gramm Barlauch; in feinen Streifen
200 m  Saucenr ahm
Sal z
Etwas Zitronensaft

Anleitung:

Wei Bwein und die Halfte der
Kani nchenst icke zusanmmen mit Zwi ebel n und Pfefferkdrnern hinei ngeben
kdéchel n | assen bis das Fleisch weich ist
Di e Fl ei schsticke herausnehnmen und warm stel |l en

und auf Kkl ei nem Feuer
1 Stunde).

Far

dem Mehl
M nut en kochel n | assen

in der

Quédle:

Was die Golmutter
Rezept erfasst

gut verm schen (Mehl butter),

Fl ei schbr tihe auf kochen. D e

di e Sauce den Bratensaft absi eben und zusammen mt der
restlichen Fleischbrihe w eder

auf das Feuer setzen.

noch wusste

mt *RK* 25.02.2013

von Konrad Hei zmann

Die Butter
in die Sauce geben und eini ge
Den Barl auch und den Saucenrahm dar unt er

ziehen und mt Salz und Zitronensaft abschmecken. Die Fleischsticke

Sauce nochnal s hei B werden | assen und servi eren



