Kaninchenschenkel an Kaninchenleber-Sauce

Die Kaninchenleber ist von feinem Geschmack, sie schmeckt zwar ganz kurz gebraten
ausgezeichnet, sie kann auch, zusammen mit Zwiebel, zu einer delikaten Sauce
verarbeitet werden, die ausgezeichnet zu gebratenen und saftigen Kaninchenschenkeln
passt, dazu wird die Leber mit Zwiebel kaftig angebraten, sie wird dabei etwas zah, aber
entwickelt dabei auch viel Geschmack und ist so eine gute Grundlage fir die Sauce. Die
Leber wird puriert, da spielt die Zahigkeit keine Rolle, der Geschmack ist wichtiger. Aus
dem Leberpiree wird mit Weisswein, frischem Rosmarin und einem Lorbeerblatt die
Sauce zubereitet.

Zutaten

Kani nchenschenkel , ca. 300g
Kani nchenl eber, ca. 80g

Zwi ebel, ca 40g

Zwei g frischer Rosmarin

Lor beerbl at t

Knobl auchzehe

Wei sswei n

1Tl Di j on- Senf

Sal z und Pfeffer

Brat butter

N

al
=

Zubereitung

Kaninchenschenkel ringsum salzen und pfeffern und mit wenig Senf einreiben. Etwa 2
Stunden ziehen lassen.

Zwiebel und Knoblauch hacken und die Leber klein wiirfeln. Zusammen in Bratbutter
kraftig anrosten, dabei haufig wenden. Mit Weisswein abléschen, kurz kdcheln lassen.
In ein hohes Gefass geben und fein pirieren. Leicht salzen und pfeffern.
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Pfanne auswaschen. Kaninchenschenkel in Bratbutter anbraten. Sauce dazugiessen,
Lorbeerblatt und Rosmarinzweig in die Sauce legen und den Schenkel zugedeckt 35
Minuten leicht kdchelnd schmoren. Sauce zum Schluss mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

-
Heacha Vinest
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