Kaninké!

For sjalvhushallet dr det mojligt att sjilv slakta och ta tillvara kottet fran sina kaniner. Om man
tianker silja kott kravs ett godkint slakteri och strianga hygieniska krav.

Hur man far fram sin slaktkropp kan du ldsa under rubriken Slakt.

Kaninkott ar nyttigt
I jimforelse med andra kottslag har kaninkétt goda egenskaper. Inget annat vanligt kéttslag har si hog

proteinhalt och sa lag fetthalt som kanink&tt. Narmast liknar det kycklingkott. Har dr en liten
sammanstillning 6ver ndgra olika kéttslag:

Kottslag | Proteinhalt | Fetthalt
Kanin 21 % 10 %
Kyckling 20 % 11 %
Lamm 16 % 28 %
NGt 16 % 28 %
Svin 12 % 45 %

Fetthalten beror naturligtvis hur mycket av fettsvalen som &r bortskuren. Ovanstdende vérden for svin och
lamm é&r inklusive normal sval, for kanin har fettdepaerna tagits bort.

Kottets smak och konsistens beror delvis pa vad man gett kaninen att 4ta. Det finns gamla erfarna
kaninhallare som menar att mycket grenar och ho ger ett battre kétt 4n om kaninerna far siad och annat
kraftfoder. Kalvixter av alla slag ger kottet en elak bismak.

Ar man intresserad av recept med kaninkgtt som bas finns den ultimata kokboken: 1001 Ways To Cook
Rabbit, The Complete Domestic Rabbit Cook Book” av Bob D Whitman. Den dr utgiven av The American Rabbit
Breeders Association inc. och kan bestillas via deras hemsida www.arba.net. Den kostar 15 $ + frakt.

Har man tur kan man finna ndgon gammal kokbok som innehaller recept med kaninkétt som bas. Under
andra varldskriget publicerades flera versioner av kokbocker med kaninrecept som man med lite tur kan
hitta pa nigon loppis eller pa ett bokantikvariat. Sveriges Kaninavelsforeningars riksférbund (SKAF) har
givit ut tva sma hiften "Kaninrecept till vardag och fest” som fortfarande finns att képa fran SKAF till det
facila priset av 1 krona och 25 6re styck. De flesta recept for kyckling kan anvindas, det &r bara att byta
kycklingkottet mot kaninkétt.

Att stycka kaninen

Nar kaninen dr urtagen och har legat till sig 4r det dags att laga till nagot gott. Normalt borjar man med att
stycka kaninen i lampliga bitar En metod 4r att dela upp den i 8 delar, se bild. Bakbenen och bakre delen av
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Kaninkott

ryggen dr de bitar som innehéller mest kott. Du kan frysa in dessa delar f6r senare anviandning. Genom att
frysa in styckade delar och inte hela kaninen sa spar man mycket utrymme i frysen. Kaninkétt haller sig
lange (flera 4r) i frysen pé grund av att fetthalten ar sa lag.

Framre delen av kroppen (man delar kroppen i hojd med
nedersta revbenen) och frambenen har mindre med kétt, men
gott och vil sa det ricker till en rejil portion. Strupen och
hoftpartiet (renskuret fran en del kott) anvinds inte i
matlagningen. Anvind en vass "Mora”-kniv for styckningen
och ta hjilp med en hammare nir du tar bort strupe och
héftpartiet. Aven tassarna ar litta att ta bort med hjilp av
hammare och kniv, men det gar ocksa bra att anvinda en
kraftig sekator eller liknande. Se upp sa att det inte blir 16sa
benflisor kvar i kottet. Om man vill anvidnda njurarna och
levern i matlagningen eller ej, 4r en smaksak. Om du
anvinder levern - glom inte att forst skira bort gallan! Galla
smakar inte gott.

Om man utgar fran en kanin som véger ca 3,5 kg, sa aterstar
ca 1,5 kg nér den dr klar att 1dgga i grytan. Nir sedan kottet ar
renskuret fran benen kan det bli ca 1 kg rent koétt, vilket normalt récker till &tminstone 4 portioner.

Grundlaggande hygienaspekter

Hemslakt sker under hygieniska férhallanden som inte alltid &4r helt under kontroll. En god regel dr ddrfor
att alltid i tillagningen av matritter se till att kéttet blir ordentligt genomkokt/stekt. P4 sa sitt dér alla
eventuella parasiter, bakterier och virus. Erfarenheten &r att man inte kan koka en kanin for lange. Tar
man tillvara spadet finns alla smakdmnen kvar i grytan hur linge man 4n kokar. Koka darfor din kanin
minst i en och en halv timme!
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