Iberische Kaninchen-Pfanne mit Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Kaninchenpfanne:
1 kg ganzes, zerlegtes Kaninchen 150 g griine Spitzpaprika 3 rote Paprika

2 grofle Zwiebeln 4 Knoblauchzehen 2 rote Chilischoten
150 ml Congnac 1 TL Tomatenmark 3 Lorbeerblétter
Mehl Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g mehligk. Kartoffeln 25 g Butter 100 ml Milch
Muskatnuss Salz

Fiir die Garnitur:
2 Zweige Petersilie

Fiir die Kaninchenpfanne:

Das Kaninchen abwaschen, trockentupfen und in Stiicke schneiden.

Stiicke, Leber und Nieren salzen, pfeffern und mehlieren. Olivendl in einer tiefen Pfanne erhitzen
und Kaninchenfleisch von allen Seiten braun braten. Danach aus der Pfanne nehmen. Paprika
waschen, halbieren und von Scheidewénden und Kernen befreien. In kleine Stiicke schneiden.
Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Paprika, Zwiebeln und Knoblauch in der
Kaninchen-Pfanne andiinsten. Chili abwaschen.

Lorbeer, Chili im Ganzen und Tomatenmark mit in Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Kaninchen zuriick in die Pfanne geben, alles zusammen stark erhitzen und dann mit
Cognac flambieren. Ca. 200 ml Wasser hinzugehen und mit geschlossenem Deckel 15 Minuten
kocheln lassen.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Kartoffeln schilen, abwaschen und in kochendem Salzwasser garen.

Kurz ausdampfen lassen. Butter und Milch dazugeben und Kartoffeln mit einem Riihrgerét zu
Brei mixen. Mit geriebener Muskatnuss und Salz abschmecken und nochmals aufmixen.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blitter abzupfen und grob hacken.

Kurz vor Servieren iiber den Kartoffelpiiree streuen.
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