Kaninchen flamisch mit Bratédpfel

(fiir vier Personen)

1 Kaninchen ca. 1,5 kg
1-2 Essloffel Butterfett
Salz

Pfeffer aus der Miihle
8-10 kleine Zwiebeln

1 Lorbeerblatt

1 Nelke

5 Wacholderbeeren

5 Pfefferkorner

1 Essloffel Essig

1 Teeloffel Zucker

1 Flasche Néahrbier

1 Essloftel Speisestirke

Fiir die Bratipfel:

4 Siuerliche Apfel

100 g brauner Kandiszucker
1/8 1 Rum

1/8 1 starker Kaffee

20 g Butter

Das Kaninchen in 6-8 Stiicke teilen. Die Fleischstiicke mit zerlassenem Butterfett einpinseln
und mit Salz und Pfeffer bestreuen. In einem Bréter rundherum anbraten. Zwiebeln schélen
und kurz mit braten. Dann Lorbeerblatt, Nelke, Wachholderbeeren, Pfefferkorner, Essig und
Zucker hinzufiigen und mit dem Néahrbier aufgieen. Den Deckel auf den Briter legen und
das Kaninchengericht im vorgeheizten Backofen bei 250° etwa eine Stunde garen. Inzwischen
die Apfel waschen, das Kerngehduse herausnehmen und dafiir kleine stiicke Kandiszucker
hineinfiillen. Den Zucker mit Rum betriufeln und Kaffee dariiber gieBen. Die Apfel mit
Butterflockchen bedecken und in einer flachen, feuerfesten Form 20 Minuten vor Ende der
Garzeit zum Kaninchengericht in den Ofen schieben. Wen das Kaninchen gar ist, die Sof3e
mit etwas Speisestdrke sdmig rithren. Die Kaninchenteile mit den Bratépfeln anrichten, die

Sof3e iiber das Fleisch giefen.

Dazu schmecken Kartoffelkroketten.



