Gebratenes Kaninchen mit Senf

1 kiichenfertiges Kaninchen
1 -1 % Buttermilch

Salz und Pfeffer aus der Mihle
4 El mittelscharfer Senf

1 Tl Thymian

4 El Olivenol

100 g Schinkenspeck

2 Gemusezwiebeln

1 Lorbeerblatt

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Petersilie

1 Tasse Weiliwein

Y | Creme Fraiche

Das Kaninchen unter flieBend kaltem Wasser waschen und griindlich trocken tupfen, das
Brustbein der Lange nach aufschneiden.

Das Kaninchen in einem Steinguttopf geben, die Buttermilch darlber gielen und mindestens
24 Std. an einen kihlen Ort zugedeckt marinieren.

Nach der angegebenen Zeit das Kaninchen herausnehmen, saubern und Trockentupfen.

Mit Salz und Pfeffer kréaftig wirzen, mit dem Senf gleichmé&Rig bestreichen und den Thymian
dartiber streuen. Das Olivendl in einen Brater geben und das Kaninchen hineingeben. Den in
Wirfel geschnittenen Schinkenspeck, die geschalten und grob gewdrfelten Zwiebeln, das
Lorbeerblatt, den Rosmarinzweig und den Petersilienzweig dazugeben.

Im vorgeheizten Backofen (200°) 50 — 60 Min. braten. Wéhrend der Garzeit 6fter mit
Weiliwein oder Wasser abloschen.

AnschlieBend das Kaninchen herausnehmen, tranchieren und warm stellen.
Den Bratenfond mit der Creme Fraiche vermischen und bei starker Hitze zu einer sémigen

Sauce reduzieren lassen.
Das Kaninchen anrichten, mit der Sauce tberziehen und servieren.
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