Gefulltes Kaninchen mit Couscous

Kategorien:  Wild, Kaninchen
Zutaten fur: 6 Personen

1 Kani nchen mt Bauchl appen
100 Gramm Suppengrin, gewlrfelt
A ivendl zum Braten und
Dinst en
20 Gramm Tomat enmar k
750 m  Gemisebr the
6 Zw ebeln a 100 g
1 Bund Maj oran, gehackt
1 Bund datte Petersilie, gehackt
200 Gramm Couscous
1 Knobl auchzehe
Sal z, Pfeffer
1 Essl . Rosi nen
1 Essl . Pini enkerne, grob gehackt
2 Schei ben Wi RBbrot ohne Ri nde

Butter zum Braten

1 Prise Muskat
1 Prise Pinent
1 Ei wei 3
100 m  Schl agsahne
3 Essl. Rotwein

Anleitung:

Kani nchen in Riucken, Vorderl aufe und Keul en zerl egen. Das
Riuckenfl ei sch in einem Stick von den Knochen | 6sen. Fir die Farce
100g Fl ei sch aus den Keul en | dsen und grob wirfeln. Alles kalt
stell en.

Knochen und di e Vorderl aufe kl ei nhacken und mit dem Suppengriin in Q
scharf anbraten, bis alles dunkel braun ist. Tomatenmark dazu tun und
mtbraten, die Hilfte der Brihe zugi eBen und kéchel n | assen.

Zwi ebel n pellen und unzerteilt in O anbraten. Je ein Drittel Mjoran
und Petersilie zu den Zw ebel n geben, etwas von dem Kani nchenf ond
zugi elBen und zugedeckt garen. Erkalten |assen und dann das | nnere der
Zwi ebel n bis auf einen kleinen Rand vorsichtig herausl 6sen und

kl ei nhacken. Alles beiseite stellen.

Couscous in O andinsten, die Hialfte der Petersilie und die gepresste
Knobl auchzehe dazurihren, mt der restlichen Brihe auffillen.
Zugedeckt ausquel l en |l assen, mt den Gewirzen abschnecken. Die

Rosi nen, di e gehackten Pini enkerne und das gehackte Innere der

Zwi ebel n unterheben und mit einemLoffel in die Zwi ebeln fillen.

Wi Bbrotwirfel in Butter gol dgel b braten.

Fl ei schwirfel mt Mjoran, Petersilie, Salz, Pfeffer, Miskat und
Pinent fein pirieren. Eiweil3 |eicht aufschlagen, zusamen mit der
Hal fte der Sahne zufigen, durch ein Sieb streichen. Restliche Sahne
steif schlagen. Brotwirfel unter die Farce riuhren, die Sahne

unt er heben.

Backof en auf 200 Grad vorhei zen. Das ausgel 6ste Rickenfl ei sch auf der
Arbeitsfl ache ausbreiten, mt Salz und Pfeffer wirzen, mt der Farce
bestreichen, aufrollen und nmit ei nem Faden binden. In O anbraten,
dann 25 Mnuten im Olen garen. Zwiebeln in etwas AQ erhitzen.



Gefulltes Kaninchen mit Couscous

(Fortsetzung)

Restlichen Majoran mt der restlichen Petersilie zum Kani nchenfond
geben, aufkochen. Mt Pinment und Rotwein abschnmecken und anschlielR3end
durch ein Sieb gielen.

Faden | 6sen, das Fl eisch in Schei ben schneiden, mt Couscous-Zw ebel n
auf vorgewdrnten Tellern anrichten und mt der Sauce ungi el3en.

TIPPS: Restfleisch spater verwenden. Couscous gibt es in
Ref or mhauser n.
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