Barlauchser viettenkloss mit Kaninchenragout

Kategorien:  Flesch, Kaninchen, Bérlauch
Zutaten fur: 2 Portionen

1 Kani nchenfi |l et
100 Gramm Morchel n

2 Zwi ebel n; fein geschnitten

1 Essl . Senf

3 Essl. Rotwein

3 Essl. Portwein

3 Essl. Crene Fraiche
150 m  Gemisebr Uhe

3 Br 6t chen

1 Ei

6 Bar | auchbl atter

1 Teel . Krauterbutter

Etwas M ch
Sal z, Pfeffer, Miskatnuss
Butter; zum Anbraten

Anleitung:

Die Brotchen grob wirfeln. Krauterbutter in einem Topf schnel zen,

ei ne feingeschnittene Zwi ebel darin glasig dinsten, MIch zugeben
und |l eicht erwdrmen. Alles Uber die Broétchen gieRen und mit Salz und
Pfeffer und Muskat wirzen. Zum Schl uss das Eigelb und fein
geschnittenen Barl auch unterm schen. Sollte der Teig zu feucht sein,
noch etwas Semmel br 6sel zugeben. Eine Serviette einfetten, die
Knoddel masse hi nei ngeben und zu einer Rolle fornen. Gut zubi nden und
den Klol3 in |eicht siedendem Wasser 30 M nuten gar ziehen |assen.
Anschl i eBend kalt abschrecken, ausw ckel n und abkihl en | assen.

Die Morcheln nehrmal s in kaltem Wasser gut ausschwenken, damit der
Sand herausgespilt wird.

Das Kani nchenfilet in einer Pfanne mt Butter kurz von allen Seiten
anbraten und fest in Al ufolie einw ckel n.

Die restliche Zwi ebel in der Fleischpfanne mt Butter glasig dinsten.
Di e Morchel n dazugeben, gut durchrdsten und mt CGemisebr Uhe

abl 6schen. Mt Salz und Pfeffer und Muskat wirzen, 5 M nuten kdchel n
| assen. Senf, Rotwein und Portwein m schen und zu den Mrchel n geben.
Das Kani nchenfil et ausw ckeln, in Schei ben schnei den, zu den

Mor chel n geben und noch 3 M nuten darin ziehen | assen. Zum Schl uss
Crenme Fraiche einrihren und abschnecken.

Den Serviettenkl o in Schei ben schnei den, diese in Butter kurz
anbraten und ringform g auf die Teller geben. In die Mtte das
Ragout geben.
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