Gestoofde konijn met pruimen
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Voor 4 personen:
800 g konijn

2 et bloem

4 eetlepels boter 

8 plakjes ontbijtspek

100 g gedroogde pruimen zonder pit

4 takjes tijm

2 laurierblaadjes

2,5 dl gevogelte bouillon

30 cl zoet bier 

   100 gram wortelreepjes

   peper en zout

Werkwijze:

· Verdeel het konijnvlees (met been) in stukken, bestrooi deze met peper en zout en wentel ze vervolgens door de bloem.

· Verhit de boter en bak hierin het vlees goudbruin.

· Snijd de plakjes ontbijtspek in reepjes.

· Pel en snipper de ui en voeg deze samen met het spek bij het vlees, voeg ook het tijm en de laurierblaadjes toe en laat deze even mee fruiten.

· Blus het geheel af met de bouillon en het bier en laat het op een laag vuur ca 1,5 uur garen.

· Verwijder de takjes tijm en de laurierblaadjes, voeg de pruimen en wortelreepjes toe en laat dit nog ca 10 minuten mee garen.

· Serveer het vlees met de pruimen, saus en wortelreepjes.
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