Kaninchen-Leber mit Weikraut und Bratkartoffeln

Fiir 2 Personen
250 g Kaninchenleber 4 festk. Kartoffeln 1 kleiner Weiflkohl

1 Zwiebel, grof3 2 Frithlingszwiebeln 1 TL Kiimmel
3 EL Sherryessig 3 EL Traubenkerncl 3 EL Pflanzencl
Pflanzendl 3 EL Olivenol 30 g Butter
Zucker Mehl Salz

schwarzer Pfeffer

Den Kohl vierteln und den Strunk entfernen. Die Kohlviertel in feine Streifen schneiden. Aus
dem Sherryessig, dem Traubenkernol, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker eine Vinaigrette riih-
ren, iiber das Kraut geben und gut durchmischen. Das Weilkraut gut durchziehen lassen. Die
Kartoffeln schéilen und in kleine Wiirfelchen schneiden. Drei Essloffel Planzendl in einer Pfanne
erhitzen und die Kartoffelwiirfel darin gar rosten. Die Bratkartoffeln salzen und pfeffern. Die
Friihlingszwiebeln abziehen, in feine Ringe schneiden und unter das marinierte Weilkraut mi-
schen. Die Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden. Das Pflanzendl in einem Topf erhitzen
und die Zwiebelringe darin frittieren. Die Kaninchenleber waschen, trocken tupfen und mit Mehl
bestduben. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Kaninchenleber darin kurz anbraten.
Die Kaninchenleber aus der Pfanne nehmen, salzen und pfeffern. Die Kaninchenleber mit dem
WeiBkraut und den Bratkartoffeln auf Tellern anrichten, mit den frittierten Zwiebeln garnieren
und servieren.
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