Kaninchen-Leber mit Triiffel-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir die Kaninchenleber:

250 g Kaninchenleber 50 ml Cognac Olivenol

Butter Salz schwarzer Pfeffer
Fir das Risotto:

150 g Risottoreis 2 Friihlingszwiebeln 2 Zehen Knoblauch
500 ml Gemiisefond 100 ml Weilwein 20 g Butter

100 ml Sahne 50 g Parmesan 5 frische Salbeiblétter
1 Lorbeerblatt Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir den Triiffelschaum:

100 ml Sahne 150 ml Weilwein 10 ml Triiffel5l
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Risotto etwas Olivendl in einem Topf erhitzen. Den Knoblauch und die Zwiebeln abzie-
hen, kleinschneiden und darin andiinsten. Den Reis dazugeben und mit etwas von dem Gemii-
sefond abloschen. Das Lorbeerblatt und die Salbeibléitter dazugeben und nach und nach unter
regelméfligem Riihren mit dem Fond aufgiefen. Anschlielend mit dem Weilwein, der Butter
und der Sahne verfeinern. Den Parmesan reiben und kurz vor dem Anrichten unter das Risotto
ziehen. Ein wenig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Kaninchenleber etwas Olivenol und Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Kaninchenle-
ber abspiilen, trocken tupfen und kurz in der Pfanne anbraten. Anschlieffend mit dem Cognac
abléschen.

Fiir den Triiffelschaum die Sahne mit dem Weiflwein aufkochen und schaumig schlagen. Das
Triiffelol darunter heben und unter das Risotto ziehen.

Die Kaninchenleber mit Risotto und Triiffelschaum auf Tellern anrichten und servieren.
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