Kartoffelsalat mit Galantine von Kaninchenr ticken

Kategorien:  Salat, Kartoffel, Kaninchen, Vorspeise

Zutaten fur: 4 Personen
KARTOFFELSALAT
1 Schal otte, gewirfelt
1 Prise Zucker
100 m divendl
1 Cel be Papri kaschote
1 Tomat e; ent hdutet, Entkernt und gewlrfelt
1/2 Apfel, gewirfelt
400 Gramm Gekochte Kartoffeln, Gewlirfelt
1 Knobl auchzehe
2 Zitronen; den Saft
Sal z, Pfeffer
1 Essl. Mandari nensenf; (ersatzweise
Mlder Senf mt etwas Geriebener
Mandar i nenschal e)
3 Essl. G atte Petersilie; fein Geschnitten
1 Essl . Kapern,
12 G une diven
Sal z, Pfeffer
GALANTI NE
4 Kani nchenr tickenfil ets
Sal z, Pfeffer
6 Bl atter Celatine
1 Essl . Brilhe
20 Hauchdinne Schei ben fetter
CGer ducherter Speck
PESTO
30-40 Gramm Gezupfte
Basi | i kunbl atter
1 Essl . Pini enkerne
100 G amm Qi vendl
1 Knobl auchzehe
1 Essl . GCeriebener Parnesan
Sal z, Pfeffer
AUSSERDEM
4 Wacht el ei er
A zum Braten
Anleitung:

Fur den Kartoffel sal at den Backofengrill
2 EL leicht gezuckertem A ivendl
ent kernen und unter
nach oben schwarz werden | assen,
das Fruchtfl eisch in Wirfel
mt Schalotte und Kartoffeln in eine Schissel

hal bi er en,

abzi ehen,

Apf el

restlichemd,

Fir die Galantine die Kaninchenfilets mt Salz und Pfeffer
mt den Bauchl appen einrollen.
Inhalt) mt 4 festen Gel atinebl & tern ausl egen, mt

Wenn vor handen,

1 Liter

vor hei zen.
gl asi g dinsten. Di e Paprikaschote
dem heiBen Gill mt der Hautseite
kurz abkthl en, dann di e Haut
schnei den.
geben und mt

fei n gehackt em Knobl auch und den restlichen
angegebenen Zutaten zu ei nem Sal at

m schen und abschnecken.

Br Gihe

Die Schalotte in

Papri ka, Tomate und

ei nrei ben.
Ei ne Terrinenform (ca.



Kartoffelsalat mit Galantine von Kaninchenr ticken

(Fortsetzung)

betré&aufeln, dann mt 2/3 des Specks auskl ei den, Kani nchenfilets
einlegen und mt restlichem Speck und den 2 GCel atinebl atern
abschl i ef3en.

Di e Kani nchengal antine mt Frischhaltefolie abdecken und i m Backof en
bei 80 bis 90 Gad 90 M nuten garen, Tenperatur mt einem

Ther nonet er Uber pr 0f en. Etwas abkidhl en | assen, beschweren und im
Kuhl schrank vol | st andi g auskihl en | assen.

Fir das Pesto Basili kummnmt Pinienkernen, Adivendl, Knoblauch und
Parnmesan im M xer zu einer Paste mxen, mt Salz und Pfeffer wirzen.
Aus den Wachteleiern in wenig O Spiegeleier braten.

Gal antine in Schei ben schnei den, auf jede Portion von Kartoffel sal at
| egen und darauf die Wachtel spi egel ei er anrichten.
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