Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Kaninchenfilet mit Apfelgemiise und Griinkernrisotto
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Rezept von Christina Richon

Zutaten:
(Rezept fiir 4 Personen)

¢ 4 Kaninchenfilets (a ca. 70 g)

2 EL Rapsol

Krautersalz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1 Bio-Zitrone

4 EL fein gehackter Liebstockel

4 EL fein gehackte Blattpetersilie
100 ml fruchtiger Rosé-Wein
1-2TL Honig

ca. 400 g sduerliche Apfel

1 TL frisch geriebener Ingwer

2 TL gemahlener Koriander

1 EL Butter

Salz

Zubereitung:
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Backofen auf 90° Heiflluft vorheizen. Die Filets in einer Pfanne mit Rapsél auf beiden Seiten kurz anbraten,
salzen und pfeffern. Ein Bogen Backpapier auf die Arbeitsflache legen. Zitrone heil® waschen, trocknen und die
Schale fein auf das Backpapier reiben. Die gehackten Krauter darliber streuen. Die Filets nebeneinander auf das
Backpapier legen und fest einrollen, dabei die Seiten zusammendrehen. Die Rolle auf ein Backblech legen und
in der 1. Einschubhdhe, bei 90° HeiRluft, ca. 20 - 30 Min. garen. Fleischrolle aus dem Ofen nehmen, in Alufolie
einrollen und 10 Min. ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Apfel schilen, entkernen und Wiirfel schneiden. Den Wein in einen Topf gieRen, erhitzen
und den Honig darin auflosen. Apfelstiicke darin ca. 3 Minuten al dente garen, mit einem Schaumloffel wieder
herausnehmen. Ingwer und Koriander in den Sud geben und bei kleiner Hitze etwas einkochen lassen.
Apfelwiirfel und Butter dazugeben, mit etwas Pfeffer und wenig Salz abschmecken.

Griinkern-Risotto

Zutaten:

2 EL Rapsol

= 1 fein geschnittene Schalotte

= 1 fein geschnittene Knoblauchzehe

= 100 g fein gewiirfeltes Gemiise (Karotte, Sellerie, Lauch)
= 1 Lorbeerblatt

» 1 Gewiirznelke

= 250 g Griinkern

= ca. 500 ml Gemisebriihe

= 100 ml Sahne

= 1EL fein geschnittene Blattpetersilie

= 1EL fein geschnittener Schnittlauch

= Krdutersalz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Rapsol in einem Topf heils werden lassen. Schalotte, Knoblauchzehe und Wurzelgemiise andiinsten,
Lorbeerblatt, Nelke und Griinkern dazu geben und kurz mit andiinsten. Mit Gemiisebriihe und Sahne
abléschen. Geschlossen ca. 30 Min. garen. Zwischendurch umriihren und evtl. etwas Briihe nachgielien.
Lorbeerblatt und Nelke entfernen. Petersilie und Schnittlauch unterriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.



