Kanin i armagnac med

katrinplommon

Kock: Per Morberg Tid: 160 min Portioner: 4-6

Den franska husmanskosten. Dar stér jag djupt i den mustiga skyn, bland mart kétt som
trillat av benen och plommon och rotfrukter som mjuknat och avgett sin sétma.Jag
kommer liksom inte loss. Tack och lov.

INGREDIENSER

1 kanin, ca 1,3 kg, styckad i bitar
salt och peppar

1 msk smor till stekning

1 msk olivolja till stekning

4 schalottenlékar

100 g rokt sidflask

200 g smé& champinjoner

12 karnfria katrinplommon

0.5 dl armagnac

3 dI rédvin



3 dl vatten
1 lagerblad
2 kvistar timjan
3 stjalkar persilja
10 pepparkorn
Servering
baguette

GOR SA HAR

Krydda kaninkéttet runtom med salt och peppar.

Hetta upp smor och olivolja i en stekpanna och bryn kéttet pa alla sidor. Lagg
dver det i en stekgryta, gérna av gjutjarn.

Skala schalottenldkarna och skar dem i klyftor. Tarna flasket och halvera
champinjonerna. Bryn 18k, flask och champinjoner i stekpannan och lagg éver
allt i grytan.

Tillsatt katrinplommon, armagnac, rédvin, vatten, lagerblad, timjan,
persiljestjaglkar och pepparkorn. Lat koka upp och sedan puttra i 1 222 timmar
under lock, tills kottet slapper frén benen. Tillsatt eventuellt mer salt och

peppar.

Servera med en god baguette.



