
                            Зайка в сметане 


          Кушать хочется? 

Может севрюжины с хреном? Или надоела уже? Ну тогда 
давайте по-простому, кролика в сметане.


      Вот он, зайка серенький! Диетический, нежный и без лишних калорий. Кстати, это заяц 
или кролик? Это вообще-то одно и то же или нет? 

Не смешите меня, заяц раза в 2, а то и в 3 тяжелее кролика, да и уши у зайца намного 
длиннее. Кролики - они нежные, они и рождаются голыми и слепыми. Им можно, у них есть 
норки. Заяц - бездомный, шляется по кустам, рождает зайчат практически на скаку, так 
что его малышня с первых минут готова дать дёру. У них и шкурка сразу уже шерстяная, и 
глаза, хоть и раскосые, но охотника увидят издалека.

Так что рекомендую вместо охоты в ближайшем лесу идти за крольчатиной 
в магазин. 

Уверены, что вам не кошку драную продали? Ну-ну. В России вам 
специально лапку меховую на тушке оставят, чтобы вы не сомневались. А в 
Англии бесхозных кошек не найдешь, даже если захочешь их на обед 
приготовить. Но зато кролика вам с головой продадут. Что с ней хозяйки 
делают - ума не приложу. Мягкого там,  кроме косых глазок, ничего нет, а 
глазки никто, кроме китайцев деликатесом не считает. 


Говорят, есть целая наука - как кролика разделывать. Можете в интернете посмотреть, 
только я не советую - все равно ничего у вас не получится. Это только на картинке 
аккуратные кусочки один к одному порционно разлеглись на тарелке. У вас, как и у меня, 
никакого терпения не хватит бороться с вредной тушкой. Топора, я надеюсь, у вас на 
кухне нет, а никаким ножом этого зверя не разрубишь. Так что просите продавца не 
оставить вас в беде и всю «черную» работу сделать прямо в магазине.

      Ну вот, практически и всё. Только не вздумайте его жарить. Вся диетичность сразу 
улетучится.   Кладем то, что было кроликом в кастрюлю и наливаем воды, чтобы только 
прикрыть бренные останки. Вот и пусть теперь варятся. Посолить не забыли?  Сколько дел 
можно переделать пока зайчик булькает, или, например, ничего не делать, что еще 
приятнее. Когда уже слюнки потекут, выжмите пару-тройку зубчиков чеснока, нарежьте 
укропчика и пора приступить к соусу.

Остудите полстакана бульона из кастрюли, разведите в нем 
столовую ложку крахмала и добавьте сливок как говорится 
«от щедрот». Когда будете выливать соус в кастрюлю, 
поактивнее шевелите ложкой! А не то комки получатся, 
кролику будет неприятно. 

Что, обратили внимание, что «Кролик в сметане» каким-то 
образом оказался без сметаны? Так бывает. Я, помнится, 
как-то делала фальшивого зайца из мясного фарша и ничего! 
На вкус не повлияло!


