VILT

Gryta pd kanin med rédvin och

plommon samt persiljerotspuré

Kock: Michael Hoffman Tid: 80 min Portioner: 4

Kanin &r eft fantastiskt kot att tillaga och det blir riktigt, riktigt bra i en gryta som
denna. Férutom att det ar suverdnt gott ar det ocksd ett valdigt klimatsmart kott.

Att stycka en kanin pédminner mycket om tekniken som anvénds nér man trancherar en
kyckling. Be gérna personalen i butiken om hjalp om det verkar krangligt. Glém inte att
sadeln och ryggslutet ska benas ur.

Kanin kan du oftast képa i saluhallarnas delikatessbutiker.

INGREDIENSER

2 st kaniner
4 skivor parmaskinka
salt
smor
1 st gul 16k finhackad
1 st morot, fint tarnad



1 stjalk blekselleri, fint tarnad
8 st plommon, delade i 4 bitar

2 st timjanskvistar
5 dI rétt vin

2 dl vispgradde

1 msk vetemjdl
Persiljerotspuré
700 g persiljerstter

50 g smor
1 dl vispgradde

salt

GOR SA HAR

Stycka varje kanin i 6 delar (2 bakben, 2 framben, 1 sadel och 1 ryggslut).
Bena ur ryggfiléerna och linda in dem i parmaskinka. Detta kan du Gven be
din kétthandlare att géra.

Salta och peppra évriga delar och bryn dem runt om i smér i en gryta. Lagg i
gronsaker och &t frasa med i ett par minuter. Tillsatt hélften av plommonen,
timjan och vin. L&t koka upp och l&t sjuda under lock i 30 minuter.

Lagg de parmalindade kéttbitarna i grytan och &t sjuda i ytterligare 20
minuter.

Skala persiljerdtterna och skar i mindre bitar. Koka dem med lock i lattsaltat
vatten, 15220 minuter. Hall av vattnet, mixa med smér och gradde och
passera dem genom en sil. Salta.

Lyft upp kéttet ur grytan. Sila av sasen i en kastrull, tillsatt gradde och lat koka
upp- Krama ihop mjdl och en klick smér till en deg. Vispa ner den i sésen och
l&t sjuda i ndgon minut tills sésen tjocknar. Lagg i de resterande plommonen
och kaninkéttet. Servera med persiljerotspurén.



