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GU Rezepte
Rezept
Wiirzige Kaninchenterrine
Ein Rezept von Wiirzige Kaninchenterrine, am 10.06.2026
Zutaten
1 kichenfertiges Kaninchen (ca. 1 1/2 kg, gut 200 g durchwachsener Raucherspeck (gut gekihlt!)
gekuhlt!) 250 g roher fetter Speck (in moglichst groRen und
dinnen Scheiben, sehr gut gekiihlt!)
1EL weile Pfefferkorner 5 Wacholderbeeren
2TL getrockneter Oregano Fleur de sel (oder normales Salz)
100 ml trockener Sherry oder Noilly Prat (oder 2 Schalotten
Bimensaft) 2 Knoblauchzehen
1Bund glatte Petersilie 1 Scheibe Toastbrot
2 EL Butter 80 g Parmaschinken (in groRen und diinnen
Scheiben)
2 kalte Eier 125g kalte Créme double
frisch geriebene Muskatnuss frisch gemahlener weiler Pfeffer
5 Lorbeerblatter (moglichst frische)
Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN fiir 1 Terrinenform (ca. 1 1/2 l Inhalt; ca. 16 Scheiben) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung:
mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 400 kcal

Zubereitung

Das Kaninchen waschen und trocken tupfen, das Fleisch von den Knochen schneiden, klein wiirfeln und kalt stellen.
Raucherspeck und 150 g fetten Speck klein wiirfeln, kalt stellen. Pfefferkorner, Wacholderbeeren, Oregano und 2 TL Fleur
de selim Morser fein zerstolben. Kaninchenfleisch, Speckwiirfel, zerstoflene Gewdiirze und Sherry oder Noilly Prat in einer
Schissel vermischen und in den Kiihlschrank stellen.

Schalotten und Knoblauch schalen. Schalotten fein wiirfeln, Knoblauch dazupressen. Petersilie waschen und trocken
schitteln, die Blatter fein hacken. Toast entrinden und fein zerbréseln. Butter in einer Pfanne schmelzen lassen, alles
darin bei starker Hitze ca. 1 Min. andlinsten. In eine Schiissel fiillen und kalt stellen.

Die Terrinenform mit Gbrigen Speckscheiben und den Schinkenscheiben auskleiden, dabei die Scheiben 4-5 cm weit tiber
den Rand der Form hangen lassen, kalt stellen. Backofen auf 160° vorheizen.

Die marinierte Fleischmischung in 3-4 Portionen in der Kiichenmaschine mit Schneideaufsatz rasch fein zerkleinern und
jeweils sofort (!) wieder kalt stellen. Dann Eier, Créme double und die Krdutermischung unter die Masse mengen. Mit
Fleur de sel, Muskat und gemahlenem Pfeffer wiirzen. In die Form flllen, glatt streichen und Lorbeerblatter auflegen.
Uberhdngenden Speck und Schinken dariiberschlagen.
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5. Die Terrinenform in einen Brater stellen, den Deckel auflegen und so viel kochend heilRes Wasser in den Brater fiillen,
dass die Form zur Halfte darin steht. Im Ofen (Mitte, Umluft 140°) in ca. 1 Std. 30 Min. garen.

6. Die Terrine herausnehmen, in der Form auskihlen lassen. Zugedeckt 12 Std. (am besten tiber Nacht) in den Kiihlschrank
stellen. Die Terrine aus der Form [6sen und in Scheiben schneiden. Passt aufs Blifett oder zur Brotzeit, sie schmeckt mit
Blattsalaten, Baguette, Bauernbrot oder Rostkartoffeln.
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