Kaninchenricken in Frihlingsrollenteig

Kategorien:  Wild, Haarwild, Kaninchen
Zutaten fur: 4 Portionen

500 Gramm Kani nchenr iicken (2 Stck.)
1 Kohl r abi
4 Scheiben Frihlingsrollenteig
(Asi enl aden)
2 Ei er
1 Schwei nenet z; (bei m Met zger
Vor best el | en)
10 Gramm Butter
1 Teel . Mehl
100 m  Portwein
100 m  Sahne
1 Schuss Bal sanessig

1 Essl. Tomat ennar k

1 Bund Suppengr in

1 Zwi ebel
Muskat

Anleitung:

Di e Kani nchenfil ets ausl 6sen, die Rickensehne entfernen, die N eren
abt rennen und di e Knochen zerkl einern. Die Knochen in etwas Fett
anschnoren, das zerkl einerte Suppengrin und di e Zw ebel hi nzuf Ggen,
das Tomatennark unterridhren, mt Portwein und etwas Wasser abl dschen
und ca. 1/2 Stunde erhitzen.

4 Kohl rabi bl atter bl anchi eren und anschlieRend in kaltem Wasser
abschr ecken.

Di e Kani nchenfilets salzen, pfeffern und mt Eigelb bestreichen.
Jeweils mt einem Kohlrabiblatt bel egen, wiederummnmt Eigelb
bestrei chen, die in Schei ben geschnittenen N eren darauf verteilen
und einrollen. Das Eigelb i mer w eder als natirlichen Kl ebstoff
verwenden. Das Schwei nenetz in 4 Stucke schneiden und darin die
Filetrollen einwi ckel n und anschlieRend in den Frihlingsrollenteig
einrollen und imCOen bei 250 Grad 15-20 M nuten backen.

Di e Kohl rabi sticke in etwas Sal zwasser kochen. Die Sauce durchs Sieb
passi eren, reduzieren und nmt Salz, Peffer sowi e einem Spritzer

Bal sanessi g abschmecken. Zu dem Kochl rabi di e Sahne geben, mt Mehl -
Butter-Fl ocken abbinden und mt Salz, Peffer als auch Miskat
abschmecken.
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