Kaninchen-Keulen, Aprikosen, Mandeln, Kartoffel-Taler

Fiir 2 Personen
2 Kaninchenkeulen a 160 g 200 g Kartoffeln, mehlig 200 g Karotten

8 Aprikosen, getrocknet 1 Schalotte 3 Zwiebeln

12 Mandeln, ganz 2 Scheiben Toastbrot 2 Eier

20 ml Sahne 200 ml Gefliigelfond 100 ml Sherry, siifl
1 Lorbeerblatt 1 Muskatnuss Butter

Pflanzenol Pfeffer, schwarz Salz

Die Aprikosen in dem Sherry eine Stunde vor der Zubereitung einweichen. In einem Topf Salz-
wasser zum Kochen bringen. Zwei Aprikosen klein schneiden, vier Mandeln grob hacken und
das Toastbrot zerreiben. Die Schalotte abziehen, fein schneiden und in einer Pfanne mit etwas
Ol anschwitzen, die gehackten Mandeln und die klein geschnittenen Aprikosen dazugeben. Die
Masse in eine Schiissel umfiillen und das geriebene Toastbrot und das Fi darunter mischen, alles
mit Pfeffer und Salz wiirzen. Die Kartoffeln schélen und in kleine Ecken schneiden. Die Karotten
schilen und in Scheiben schneiden. Die Kartoffeln und die Karotten in dem Salzwasser garen.
Die Kaninchenkeulen waschen und trocken tupfen. Anschlielend den oberen Knochen der Keu-
len auslosen und die Mandel-Aprikosenfiillung dort hineingeben. Zwei Zwiebeln abziehen und
fein schneiden. Die gefiillten Keulen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit etwas
Ol von allen Seiten anbraten. AnschlieBend die Zwiebeln dazugeben und mit anschwitzen. Die
restlichen Mandeln, die restlichen Aprikosen und das Lorbeerblatt dazu geben, alles mit 40 Mil-
lilitern des Sherrys abloschen, anschliefend mit dem Gefliigelfond auffiillen und schmoren lassen.
FEine Zwiebel abziehen, fein hacken und in etwas Pflanzendl glasig diinsten. Ein wenig von der
Muskatnuss abreiben. Die Kartoffeln und die Mohren abgielen. Beides durch eine Kartoffelpres-
se in eine Schale pressen. Das zweite Ei trennen und das Eigelb zusammen mit den gediinsteten
Zwiebeln zu der Kartoffel-Mohren-Masse geben und alles mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat
abschmecken. Aus der Kartoffel-Mohren-Masse kleine Taler formen und in der Butter von bei-
den Seiten goldbraun ausbraten. Die Kaninchenkeulen aus der Sole nehmen und beiseite stellen.
Die Sofe mit der Sahne verfeinern und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die Kaninchenkeulen
mit den Aprikosen, den Mandeln, den Kartoffeltalern und der Sofle auf Tellern anrichten und
servieren.
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