Kaninchen an Krauterrahmsauce mit jungen Ruebli

Kaninchenriicken ist zwar auch zart, aber etwas trockener als die Schlegel, darum
werden sie mit Vorteil in viel Flussigkeit schonend geschmort. Ein Sud mit reichlich
Krautern wie Rosmarin, Thymian und Salbei, unterstiitzt von Zwiebel, Knoblauch und
etwas Zitronenschale, verleiht dem Gericht einen frisch-wirzigen Duft, der ideal zum
milden Kannichenfleisch passt. Sauerrahm, der erst zum Schluss dazukommt, macht
die Sauce geschmeidig ohne ihren zarten Charme zu zerstéren. Junge Riebli sind wie
gemacht als Erganzung zu diesem feinen Gericht, sie werden am Besten ganz zum
Schluss mit dem Kaninchenfleisch mitgeschmort.

Zutaten ( 1Portion)

2 St icke vom Kani nchenr ticken
(mt Bauchl appen)

1 Zwi ebel ca. 30g

1 Knobl auchzehe
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1 Lor beerbl at t
2 Zwei ge frischer Rosnarin
4 Zwei ge frischer Thyni an
2-3 Bl atter frischer Salbei
1 kl ei nes Stick Zitronenschal e
3-4 junge Riebli
409 Sauer rahm
Mehl
Sal z und Pfeffer
aivenol

Zubereitung

Rollis Rezepte: Kaninchen an Krauterrahmsauce mit jungen Riebli - Seite 1



Zwiebel und Knoblauch hacken. Nadeln von den Rosmarinzweigen abzupfen und grob
hacken. Salbei grob hacken. Blattchen von den Thymianzweigen abfieseln. Ein Stiick
Schale von der Zitrone abschneiden.

2EI Olivendl massig erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin ca. 1-2 Minuten sanft
andiinsten. Krauter zugeben, kurz mitdiinsten. Mit Weisswein abléschen,
Zitronenschale und Lorbeerblatt zugeben, leicht kéchelnd auf etwa die Halfte einkochen
lassen. Bouillon dazugiessen und aufkochen.

Kaninchenstiicke ringsum leicht salzen und pfeffern und mit Mehl bestauben. In Olivendl
ringsum hellbraun anbraten. Zur Sauce geben, die Fleischstlicke sollte gut zur Halfte im
Saft liegen, ev. noch etwas Bouillon zugeben. 1 1/4 Stunden zugedeckt leicht kdcheln
lassen, dabei 3-4 mal wenden.

Die jungen Ribli missen nicht geschélt werden, es reicht sie mit einer Gemuseburste
grundlich abzubursten.

Fleisch kurz aus der Sauce nehmen, Sauerrahm einriihren und die Sauce mit Pfeffer
und ev. Salz abschmecken. Fleisch und Ruebli wieder zugeben und weitere 20 Minuten

ohne Deckel leicht kocheln lassen, damit die Sauce leicht einkocht.

Das Gericht lasst sich problemlos ein halbe Stunde oder auch etwas langer warmhalten.
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