REZEPT

In Olivendl confierte Kaninchenkeulen mit frischen Pfifferlingen

fir 4 Personen
Zutaten:

Kaninchenkeulen:

4 Kaninchenkeulen
Salz, Pfeffer
11 Olivendl

Pfifferlingsragout:

200 g Prifferlinge

1 EL Butter

1 EL Schalotten gehackt
Salz, Cayenne

1 TL Schnittlauch

1 EL Butter zum binden

Pilzcremé&

150 g Schalotten
1 EL Butter

200 g Pilzreste
50 g Weil3wein

500 g Rinderbriihe oder Tomatenessenz

200 g Sahne

1 EL fein geriebene Kartoffel

Salz
Pfeffer

Zubereitung:

Das Ol mit den Krautern auf 65°-70°C
erwarmen. Die Keulen salzen und Pfeffern,
in das Olivendl hineinlegen und ca. 25 min
garen — danach herausnehmen und kurz
ruhen lassen.

Butter in einer Pfanne mit Schalotten und
den geputzten und gewaschenen
Pfifferlingen ansautieren, etwas Saft ziehen
lassen, mit Salz und Pfeffer wirzen und die
FlUssigkeit mit etwas Butter abbinden, den
Schnittlauch dazu, kurz durch schwenken,
nochmals abschmecken.

Butter in einem Topf schmelzen, die

Schal otten andiinsten, die gewaschenen
Pilzreste dazugeben, mit Salz und Pfeffer
wuirzen, mit Weil3wein abldschen und mit
der Briihe aufgief3en. Aufkochen lassen, mit
der Kartoffel abbinden und 10 Minuten leicht
kocheln lassen. Anschlief3end die Sahne
zugeben, nochmals aufkochen lassen, das
Ganze durch ein Sieb passieren und evtl.
nochmals abschmecken.

Anrichten:

Die Pfifferlinge in tiefe Teller verteilen, mit
dem Pfifferlingsud Ubergief3en, die
Kaninchenkeulen auslésen, in Stlicke
schneiden und auf die Pilze legen. Die
Pilzcreme mit einem Stabmixer aufschaumen
und Uber das Kaninchen giefen.



