Kanin som julemad.

Ingredienser:

2 kanin

6 æbler

250 g svesker

100 g margarine

4 bouillonterninger

Fremgangsmåde no.1:

Kaninkroppene fyldes med de skrællede æbler og svesker og bindes sammen. Brunes til de er gyldne  der hældes 11/2 l vand med de 4 bouillonterninger på og

de steges videre i ca. 11/2 time. Tilsæt kulør og jævn saucen.

Fremgangsmåde no. 2:

Parter kaninen og læg den i en bradepande med æbler og svesker, salt og groft peber. Lidt vand hældes ved og den steges i ca. 11/2 time ved 200 g. Dryppes

af og til med skyen. Dæk eventuelt med stanniol den sidste stegetid, for at den ikke skal blive tør.

Kan spises med samme tilbehør som til and eller flæskesteg.

Smager også rigtig godt med waldorfsalat og kartoffelmos til.

Waldorff salat

Ingredienser

1 bdt. bladselleri

4 røde æbler

1 dl mayonnaise

1 1/2 dl creme fraiche, 38%

3 spsk. flormelis

2 tsk. citronsaft

Fremgangsmåde

Rens bladselleri, skær i fine tern, æblerne i strimler. Bland mayonnaise, creme fraiche, flormelis og citronsaft. Tilsæt æbler og selleri. Pynt med selleriblade

og sæt salaten køligt inden servering

