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KANINCHENBBANCHE

Lokaje Produktion und kurze
Lieferketten zur Unterstiitzung
~ der lokalen Landwwte. ek
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Dieses
Qualitatsfleisch
gehort in die Theken
von Metzgereien und
in die Regale der LEH
und kann bei der

Erweiterung lhres
Angebots eine groRRe
Rolle spielen.

Schmackhaftes Fleisch, leicht zu
kombinieren

Eine Vielfalt an Stlicken, einfach
zuzubereiten

Perfektes Fleisch fur eine

tagliche und kreative Kiiche

Viele franzosische Erzeuger liefern
bereits regelmaf3ig nach Deutschland.

Ein wachsendes Interesse der Partner
am deutschen Markt.

Eine Sortimentstiefe, die es
ermoglicht, sich an alle Winsche,
Rezepte und Bedurfnisse von
Geschafts- und Privatkunden
anzupassen.

Premiumprodukte (beste
Haltungsbedingungen, Vielfalt der
Teilstlcke, etc.).
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EIN BESONDERE
AUFMERKSAMKEIT

FUR DAS TIERWOHL:
/

> KontmwerhgheVerbesserung
oY Moduktlonsprozesses

S

Eine umfassende Reflexion
(seit 2018) liber innovative
Haltungsbereiche, um die
naturlichen Verhaltensweisen
der Kaninchen zu fordern.

Die Ausarbeitung einer Charta
der guten Praxis, um das
Wohlbefinden und die Gesundheit
derTiere zu gewahrleisten.
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REEL B Relch an Vltamin B3; B12 B
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- :‘ 2 : ~ o R D Pull"al’e"cm‘;:“i?mm
% Ausgezelchnete Quelle fiir A o
RS - Omega-3- Ml"efaheﬂ UNd;; T EinTeil des Angebots unter dem
! ,j_ Spurenelemente Sl VN e Label «Bleu Blanc Coeur» fur

.~

immer mehr Respekt fur die
Umwelt und dasTier.
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Ceviche vom Kaninchenﬁ
Pulled Kaninchen Taco

Kaninchen Sate Spies

_ - WeiBwein Risotto mit Kaninchen

' | Zweierlei Kohlcurry
Konigsberger Klopse
Flambierter Kaninchen Leber
~ Kaninchen Gulasch

Kaninchen Gefullte Teigtaschen

~ Kaninchenriicken im Speckmantel
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50g
50g

Birv Rezepl vor Benedik Fomsy

20 Minuten (Marinade 45-90 Min) 4 Personen

ZUBEREITUNG

Koninchenfleiych vom Knochen l6sen und kurz abbrausen, mit einem
Kiichenpapier trocken tupfen und in diinne Scheiben schneiden.

Saft aus 2 Limetten mit 1 EL Apfelessig vermengen und nach und nach
Olivendl zugeben bis eine ausgewogene Marinade entstanden ist.

Mit der Marinade das Keminchenfleisch ca. 45 — 90 Minuten
marinieren.

Den Staudensellerie, Pepperoni und die Friihlingszwiebel in feine
diinne Scheiben schneiden.

Mit allen Zutaten einen schonen Teller anrichten.



20 Min _
(Marinade 15 Min) 50 Min 4 Personen

ZUBEREITUNG

Koninchen Keule mit Salz Pfeffer und Mole Gewdiirzmischung wiirzen und 15
Minuten ziehen lassen.

Konincher Keule in Raps6l in einem Schmortopf scharf anbraten auf beiden
Seiten, anschlieBend mit Briihe aufgiellen und mit Deckel ca. 50 Minuten schmoren.

Fir die Picco de Gallo Knoblauch, Jalapeno und Zwiebeln fein hacken, Tomate und
Avocado in Wirfel schneiden anschlielend alles vermengen und mit Salz, Pfeffer,
Limettensaft und Olivendl abschmecken.

Fir die Creme Fraiche, Minze in feine Streifen schneiden den Abrieb einer Limette
mit der Creme Fraiche vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kaninchew Keule mit 2 Gabeln vom Knochen 16sen. Das Fleisch mit den Gabeln in
kleine Stiicke zupfen.

Taco in Olivendl anbraten und anschliefend mit der Picco de Gallo belegen das
zerkleinerte Fleisch dariiber anrichten. anschlieRend mit der Creme Fraiche und
Koriander Blatter ausgarnieren.



KANINCHEN SATE SPIES
Vow 7. Alexondritiy

SCHNELLES REZEPT

@15 Minuten g_;_'a;% Minuten V@{M Personen

ZUTATEN ZUBEREITUNG
Kowinohew Riicken 1/ Komincheav Riicken auf die HolzspieRe aufspielRen, anschliefend mit
Salz, Pfeffer und Five Spices Gewdiirz Wiirzen. Die Spiefe circa 2 Minuten

Holzspiele , _
bei hoher Hitze scharf anbraten.

Five Spices

Spitkohl
chin gehakter Ingwer 7/ Spitzkohl in feine Streifen schneiden mit Salz, Pfeffer, Limetten Saft,

Thai Chili gehackt Chilli und Sesamdl Marinieren und circa 5 Minuten ziehen lassen.

Sesamol
Pflanzendl

2/ Erdnussbutter, Ingwer, Knoblauch, Soya Sauce vermischen und mit der
ReiRweinessig Kokosmilch aufkochen. Circa 3 Minuten leicht reduzieren lassen.
Knoblauch Zehe _ _ _ _

Erdlos T 4/ Zum Anrichten den Sate SpieR auf einem Bett vom Spitzkohl Salat
gerdstete Frdnuss anrichten und den SpieR mit der Erdnuss Reduktion drapiere. Zuletzt noch

Kokosmilch mit dem geschnittenen Lauch garnieren.

Soya Sauce
Limette
Friihlingszwiebeln




10 Minuten 25 Minuten 4 Personen

ZUBEREITUNG
1 Schalotten fein wiirfeln. 15 g Butter in einem Topf erhitzen, Schalotten
darin bei mittlerer Hitze 2 Minuten glasig diinsten.
100g _ _ . . o
50 cl Risottoreis zugeben und 1 Minute diinsten. Mit WeiBwein abldschen
£0 cl und auf die Halfte einkochen lassen. Risotto mit 250 ml heilder
b Gemdisebriihe auffiillen. Risotto mit Deckel 18 — 20 Minuten kochen,
259 dabei ab und zu den Topf schwenken und nach und nach mit restlichem
259 heiRem Fond aufgielen. Mit Salz und Pfeffer also Parmesan wiirzen.
1259
2 10 g Butter und 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, Kaminchenfidety und

Rosmarin darin bei mittlerer Hitze 4 — 5 Minuten braten, dabei das Fleisch
mit Salz und Pfeffer wiirzen und ab und zu mit der Butter — Ol — Mischung
begielen. Filets herausnehmen und in Alufolie warm halten.

Fleisch in Scheiben schneiden und mit Krdutersaitlinge und Risotto in
vorgewdrmten Tellern servieren.



vow Benedikt Famads

10g
1L

Va

25¢l
20g

20 Minuten 25 Minuten 4 Personen

ZUBEREITUNG

Den Weilskohl vierteln, Strunk entfernen, Viertel in Blattchen oder Streifen
schneiden. Kartoffeln schalen und wiirfeln. Méhren putzen und in Scheiben
schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Ingwer schalen
und reiben.

Im erhitzten Ol die Kominchersohwller anbraten und das vorbereitete
Gemiise dazu geben und mit anbraten, Curry zugeben und kurz mitdiinsten.

Kokosmilch und Gemiisebriihe zugieRen und alles 10-15 Minuten zugedeckt
kécheln.

Den Chinakohl in feine Streifen schneiden und 1-2 Minuten kurz mitkochen.
Er sollte biss und Frische behalten.

Kurz vor Ende noch gehackte Petersilie und Koriander zugeben und anrichten.

Je nach Belieben mit etwas Mondamin abbinden.



500g

4 Personen

40 Minuten 40 Minuten
ZUBEREITUNG

Das Brétchen mit etwas Wasser in einer Schissel ca. 20 Minuten einweichen. Wasser
abgielRen und das Brotchen ausdriicken. Gewiirzgurke fein wiirfeln.

Die Zwiebel schalen, eine Halfte fein wiirfeln. Koninchenmrinckenfidets Wolfen. Mit dem
Hackfleisch, dem Ei, Halfte der Zwiebelwiirfel Salz und Pfeffer zum Brotchen geben. Alles gut
miteinander verkneten. Aus der Masse etwa 8 KloRe formen (am besten mit leicht feuchten
Handen).

In einem flachen und weiten Topf etwa 2 Liter Wasser und Salz aufkochen lassen. Die
andere Halfte der Zwiebel zusammen mit dem Lorbeerblatt in den Topf geben. Klopse
hinzufiigen und bei schwacher(!) Hitze ca. 15 Minuten kdcheln.

KI6Re in einem Sieb abtropfen lassen und etwa 750 ml Briihe auffangen.

Die Butter in einem Topf erhitzen und das Mehl durch stdndiges Riihren schon gelb
anschwitzen. Die Briihe und Sahne einriihren und unter Rihren aufkochen. Das Ganze fiir 5
Minuten kécheln lassen.

Etwas Sofe in eine kleine Schiissel geben. Das Eigelb hinzufiigen, alles gut verquirlen und
wieder in den SolRentopf einriihren. Aufpassen, dass es nicht mehr kocht. Die Sardellen und
die Kapern (mit etwas Fliissigkeit aus dem Kapernglas) dazugeben.

Solle gegebenenfalls mit Salz und/oder Pfeffer abschmecken. Die Klopse in der Sole
erhitzen, jedoch darauf achten, sie nicht mehr zu kochen. Dazu serviert schmecken
Salzkartoffeln und rote Beete.

Kartoffeln, Staudensellerie sowie Karotten wirfeln. Kartoffelwiirfel in siedenden
Gewdlrzwasser (Salz, Pfeffer, Muskat, Gemiisebriihe) garkochen. Kurz vorher das Gemiise
zugeben und ebenso auf den Punkt bissfest kochen.

Rote Beete vierteln und in gleichmaRige Stiicke schneiden. Leicht in Butter anschwitzen
und mit etwas Portwein ziehen lassen.

10



FLAMBIERTER KANINCHEN LEBER
il kerome{firierten Apfeds wnd Rotinein

ZUTATEN

Koninchenleher
Kartofeln, vorw.festk.
Stiick Sellerie

Sahne

Butter

Flasche Ahornsirup

Flasche Portwelin, rot
Dose Kirschapfel mit
Stielung

Erbesen Kresse
Olivendl

Brauner Zucker

({8 20 Minuten

Oy
T
fc®

30 Minuten W@‘M Personen =

ZUBEREITUNG

1/ Die Koninchendeber putzen.

7/ Fir das Kartoffel Sellerie Pliree missen die Kartoffel und der Sellerie
gewaschen und geschéalt werden. AnschlieRend in Wiirfel schneiden. Nun die
Kartoffel- und Selleriestiicke in einen Topf mit Salzwasser geben und zugedeckt
etwa 20 Minuten kochen lassen. Wenn das Gemiise weich gekocht ist, mit
einem Stampfer zerdriicken und nun mit Butter und Milch aufgieRen. Mit einem
Schneebesen kann die Masse nun cremig verriihrt werden. Am Schluss mit Salz,
Pfeffer und Muskat verfeinern.

2/ Die Kirschdpfel mit Ahornsirup und rotem Portwein bedeckt in einem Topf auf
leichter Temperatur ziehen lassen. Die Apfel erhalt somit eine rote Férbung.

4/ Im letzten Step die Komichesleber in einer Pfanne mit Butter anbraten.
AnschlieRend mit leicht mit braunem Zucker bestreuen und mit einem
Bunsenbrenner abflammen. Das Fleisch sollte leicht rosa sein.

1



500g

500g
300g

vor Dominik Wetized)

25 Minuten 50 Minuten 4 Personen :

ZUBEREITUNG

Die Komimchen Keule vom Knochen auslésen und das Fleisch in daumendicke
Stlicke schneiden. Butter in einem groRen Topf auslassen und die in Scheiben
geschnittenen Frihlingslauch darin anrésten. Fleischstiicken mit Kiimmel und
Salz wiirzen und mit den Silberzwiebeln ebenfalls in den Topf geben.

Den Topf mit Wasser auffiillen, bis das Fleisch komplett bedeckt ist. 1 V2
Essloffel EdelstiBpaprika und das Tomatenmark unterriihren (ggf. auch
Knoblauch) Das Ganze im Topf nun mit einem Deckel zudecken und fast weich
kochen lassen. Das Gulasch zum Schluss mit der Zartbitter Schokolade ziehen
lassen und somit abbinden.

Die Drillinge schalen und in Salzwasser kochen. Anschlieend mit etwas
Sahne, Salz, Pfeffer und Muskat stampfen.

Den Feldsalat mit etwas Essig & Ol nappieren, salzen und pfeffern.

Die Mini Mohren putzen und im Ganzen in Butter anbraten. Wiirzen und
anschliefend mit 1 Tasse Kaffee einkochen lassen.

12



il Sparaels wnd Kirychlomotien

45 Min (4 Std 25 Minuten 4 Personen
Backzeit)
ZUBEREITUNG

Kaninchenkenleww abwaschen, trocken tupfen und in eine backofenfeste Form

1 legen, in welche die Keulen gut hinein passen. Backofen auf 100°C Ober- und
4 Unterhitze einstellen.

Schalotten und Knablauch schédlen und in Ringe bzw. Scheiben schneiden. Alle
4 Zutaten in einem Gefal vermischen und iber die Kaninchenkeulen gielRen.

Das Ganz dann fir knapp 4 Stunden in den Ofen geben und nach der Hélfte der Zeit
109 die Keulen einmal wenden.
100 Wenn das Fleisch vom Knochen féllt, es vom Knochen nehmen und auskiihlen

g lassen.

Den Wan Tan Teig mit Eigelb am Rand bestreichen und in die Mitte einen Teeloffel
2509 gewdirzten Frischkdse geben. Den Wan Tan zusammenfalten und fest verkleben und in
1009 einem Dampfeinsatz ca. 5-7 Minuten ddmpfen.
10 Wahrenddessen den griinen Spargel schneiden und in einer Pfanne anbraten. Kurz

vor Ende die Mandelblattchen dazugeben und mitbraten.

2 Die Butter zum Kochen bringen und vorsichtig weiter kochen lassen bis sie eine
20g leicht briunliche Farbe angenommen hat.

Die Kirschtomaten halbieren und mit Barlauch oder Pesto ebenfalls kurz in einer
Pfanne anschwitzen.

Den gediinsteten Wan Tan mit allen Zutaten anrichten und mit Nussbutter und
Parmesan verfeinern.



20 cl
80 cl
1EL
3-4

150g
150g
150g
16

20g
250g
150g

80g
1TL

35 Minuten

30 Minuten (2
Std. kochen)

ZUBEREITUNG

4 Personen

Keulen und Schultern mit Salz, Pfeffer wiirzen, in heiBem Ol in einem Brater
anbraten. Dann mit Rotwein abldschen und mit Briihe auffiillen. Tomatenmark,
Knoblauch, Krauter und Gemiise zufligen, Koninches in ca. 2 Std. weich schmoren.
Anschliellend das Fleisch von den Knochen zupfen. Briihe durch ein feines Sieb
gieRen, auf 200 ml einkochen lassen. Danach mit etwas Stérke binden und wiirzig
abschmecken. Kaminchenfleiych untermischen, Ragout warm halten.

Ofen auf 150 C° vorheizen. Je 4 Speckscheiben nebeneinander auslegen,
Konincherrickenfidets darauf legen und einwickeln. Umwickelte Rickenfilets in
heiBem Butterschmalz rundum anbraten. Dabei mit Salz, Pfeffer wiirzen. Fleisch aus
der Pfanne nehmen und im Ofen in ca. 10 min. fertig garen.

Broccoli in einzelne Rdsschen teilen, in kochendem Salzwasser weich garen,
anschlieRend abschiitten. Kartoffeln pellen, mit einer Gabel zerdriicken. Eier trennen.
Eigelbe mit zerdriickten Kartoffeln, Mehl und Backpulver verriihren. Eiweild mit einer
Prise Salz zu steifem Schnee schlagen und unter den Teig heben. Masse mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Teig in runde Férmchen auf die Pfanne geben. (Wichtig:
Formchen einfetten!). Brokkoli- Réschen in Teig reindriicken und in der Pfanne
ausbacken. Nach 5 Minuten Pfanne in den Ofen und bei 180 Grad fiir weitere 5
Minuten geben.

Kominchenragout it den Blinis auf Teller verteilen, Riicken in Sticke schneiden
und darauf anrichten. Nach Belieben mit einigen kleinen Broccoli Réschen garniert
servieren.

14



Interprofession du Lapin

- LIPP

"‘ 3 Das interprofessionelle Kaninchenkomitee zur Produktférderung (CLIPP) ist -
%l eine seit 1999 auf franzosischer Ebene und seit 2014 auf europaischer Ebene "*
3\.\ P - anerkannter Verband. |hre Aufgabe besteht einerseits darin, Verbrauchern den £
‘ franzésischen Kaninchensektordurch Informations-und WerbemafRRnahmen
: j-;."* naher zu bringen und zu férdern und andererseits zur Weiterentwicklung der
3 4 Produktion beizutragen, um auf MarktbedUrfnisse zu reagieren.
- ;
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GS&CO - RC Nontes B 814 612 75(;)‘-.Shuﬁe|‘sjo<;k'- Amélie Roche - AnneCé Bretin - Ingo Hilger.

FUR WEITERE INFORMATIONEN KONTAKTIEREN SIE:

Roland Landriot CLIPP - Verband der
e franzosischen Kaninchenbranche
Business France in Deutschland —

+49 162 290 89 72 www.lapinremarquable.fr
roland.landriot@businessfrance.fr clipp@clipp.asso.fr
+33 (0)1 45 22 63 76
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