Kaninchen auf Limousin Art

Zubereitung

Sie brauchen ein Kaninchen (1,5 kg)

Entbeinen Sie das Kaninchen und lassen Sie nur die Knochen am Kopf und an
den Pfoten.

Das ist eine delikate und schwierige Arbeit, die man minutios ausfithren muss.
Das Fleisch innen mit Weinbrand einpinseln.

Machen Sie eine Fiillung aus: einer Leber, Herz und den Resten des Kaninchens.
Braten Sie alles mit ein wenig fettem Speck und einer kleingeschnittenen
Zwiebel an. Drehen Sie alles mit Knoblauch und Petersilie durch den
Fleischwolf.

150 g Schweinehalsfett durch den Fleischwolf drehen und einige fette
Speckwiirfel vorbereiten.

Alles vermengen, salzen, pfeffern, ein Ei und ein bisschen Weilwein
hinzufiigen und alles nochmals verkneten.

Das Fleisch innen salzen und pfeffern, bevor es gefiillt wird und es dann
zundhen.

Mit Speckscheiben umwickeln.

In einem groBBen Kochtopf das Fleisch anbraten, die kleingeschnittenen
Zwiebeln, Mohren,



Lapin farci limousin

Préparation

Un lapin de 1.5 kg.

Le désosser entierement par ’intérieur en ne laissant avec os que la téte et les
pattes. C’est un travail délicat, difficile, qu’il faut faire minutieusement. Enduire
toutes les chairs intérieures d’un bon vieux marc.

Faire une farce avec ;(1) foie, cceur et parures de lapin revenus avec un peu de
lard gras, un oignon émince¢ ; passer a la machine a hacher grille fine, avec une
gousse d’ail un brin de persil. (2) gorge de porc hachée a la machine grosse
grille (150 grammes environ). (3) quelques petits dés de lard gras.

Réunir le tout avec sel, poivre, un ceuf, un peu de vin blanc et pétrir.

Saler et poivrer I’intérieur du lapin avant de le farcir et le coudre. Barder, ficeler.
Pour la cuisson, faire raidir les chairs dans une grande cocotte, ajouter oignons
et carottes émincés, quelques lardons, un bouquet garni, 2 centilitres de clous de
girofle, 2 baies de genievres, mouiller a mi-hauteur du lapin avec du vin blanc
ou du vin rouge (selon goft), assaisonner, couvrir et mettre a braiser au four, de
temps en temps arroser, surveiller la cuisson

Pour servir, dresser sur un grand plat long, passer le fond de cuisson dessus ;
agrémenter avec quelques crolitons dores et 1égérement aillés.

Pour accompagner, une garniture grand-mere est tres indiquée ; pommes
rissolées, petits oignons glacés, petits lardons, cépes émincés, le tout réuni et
mijoté ensemble.



Krolik nadziewany limousin

Przygotowania

Krolik 1,5 kg

Z catego krolika usunac kosci, pozostawiajac tylko w gtowie i tapach. Jest to
praca bardzo delikatna, trudna i wymagajaca precyzji. Natrze¢ wnetrze stara
dobra wodka z wyttoczyn winogronowych.

Zrobi¢ farsz z: (1) watroby, serca i okrawek z krélika podsmazonymi na thustym
boczku 1 cebuli pokrojonej w cienkie plastry; zemle¢ w maszynce do mielenia
migsa z zastosowaniem drobnego sitka, wraz z zabkiem czosnku i odrobina
zielonej pietruszki. (2) okoto 150 g podgardla wieprzowego zemle¢ uzywajac
sitka o duzych otworach. (3) doda¢ kilka matych kosteczek boczku.

Sktadniki farszu przyprawic sola, pieprzem, dodac jajko i1 odrobing wina biatego
- zagniesc.

Posoli¢ 1 popieprzy¢ wnetrze krolika, nastgpnie nadzia¢ go farszem i zaszy¢. Do
smazenia utozy¢ krolika ( rozciagnac, napr¢zy¢) w duzym garnku, dodaé cebulg
1 marchewke posiekane w plastry, kilka kawatkoéw boczku, 2 gozdziki, zala¢ do
polowy wysokosci krolika winem czerwonym lub bialym (wedtug uznania),
przyprawié, przykry¢ 1 wlozy¢ do piekarnika, od czasu do czasu podlewac,
nadzorowac pieczenie.

Sposob podania: krolika potozy¢ na dlugim potmisku, grzbietem do gory,
przyozdobi¢ kilkoma ztocistymi grzankami lekko natartymi czosnkiem.

Jako dodatek wskazane jest ,,przybranie babci”; - przyrumienione jabtka, mate
cebulki zeszklone, kawatki boczku, pokrojone w plastry borowiki, wszystko
zebrane razem i ugotowane na wolnym ogniu.



