Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte

Alle GEFRO-Produkte, die du zum
Nachkochen benétigst, kannst du bequem im
Shop bestellen.

GEFRO GmbH & Co. KG
87697 Memmingen / Allgau
Telefon 08331 /95950
Telefax 08331 /95 95 17
E-Mail: info@gefro.de

Einkaufszettel

Geschmorte Kaninchenkeule in
WaldpilzsoRe

Weitere tolle Rezepte findest du unter

70 g GEFRO Jagersolie

2 EL GEFRO Omega-3-Speisedl
GEFRO Fleischwiirze

GEFRO Ballaststoff Bandnudeln
2 Karotten, geschalt

200 g Knollensellerie, geputzt und
geschalt

1 grolR3e Zwiebel

200 g frische Waldpilze

1 Liter Wasser

4 Kaninchenkeulen

100 g Saure Sahne

www.gefro.de

Geschmorte Kaninchenkeule in
Waldpilzsol3e

Rezept fur 4 Personen
Zubereitung ca. 80 Minuten

N&ahrwerte pro Portion:

15,8 g Fett 15,7 g Kohlenhydrate 47,5 g Eiwei} 6,7 g Ballaststoffe
407 kcal Brennwert

Geschmorte Kaninchenkeule in Waldpilzsol3e

1 Gemuse & Sol3e vorbereiten:

Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

2 geschaélte Karotten und 200 g geputzten Sellerie in etwa 1 cm grof3e Wirfel
schneiden.

1 grofRe Zwiebel schalen und wurfeln.
200 g frische Waldpilze putzen und je nach GroRRe halbieren.

In einem Schmortopf 1 Liter Wasser erhitzen, 70 g GEFRO Jagersolie einrihren
und aufkochen.

Fleisch anbraten:
2 EL GEFRO Omega-3-Speisedl in einer Pfanne erhitzen.

4 Kaninchenkeulen mit GEFRO Fleischwirze wiirzen und kraftig anbraten.

Zwiebelwirfel und Pilze im Brat6l kurz andiinsten.

Kaninchen schmoren:
Kaninchenkeulen, Gemiise, Zwiebeln und Pilze in die JagersoRRe geben.

Den Schmortopf in den Ofen stellen und alles etwa 60 Minuten schmoren lassen.

Sol3e vollenden:
Den Topf aus dem Ofen nehmen und die Kaninchenkeulen herausheben.

100 g Saure Sahne unter die SoRRe rihren und nochmals kurz aufkochen.
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https://www.gefro.de/products/jaegersosse
https://www.gefro.de/products/omega-3-speiseoel-unraffiniert
https://www.gefro.de/products/fleischwuerze-mit-kraeutern
https://www.gefro.de/products/bandnudeln
https://www.gefro.de
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Anrichten & Servieren:

Die zarten Kaninchenkeulen mit der cremigen Jagersol3e servieren.
Dazu eine Beilage Ihrer Wahl reichen.

Tipps & Varianten

Tipp: Besonders lecker schmeckt das Gericht mit GEFRO Ballaststoff Bandnudeln
oder klassischen Spétzle.

Nicht vergessen: Das Schmoren lohnt sich - je langer das Fleisch in der SoR3e ziehen
darf, desto zarter und aromatischer wird es.
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