Kaninchen-Riicken mit Safran-Kndpfli, Karotten-Stdbchen

Fiir 2 Personen
5 Kaninchenriicken a 90 ¢ 20 g Landrauchspeck 100 g Knopflimehl

100 g rote Karotten 100 g gelbe Karotten 1 unbehandelte Zitrone

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 50 g Ingwer

50 g Weizenmehl 10 g Maisstérke 50 g kalte Butter

100 g Butter 1 Ei 100 ml Schlagsahne

50 ml Mineralwasser 25 ml Milch 50 ml roter Balsamico-Essig
100 ml Wildfond 1 Bund Thymian 1 Msp. Safran-Pulver

1 Msp. Safran-Féaden Cayennepfeffer Fleischgewiirzmischung
Pflanzenol Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Weizenmehl mit dem Knopflimehl,
der Maisstérke, der Milch, dem Ei und dem Mineralwasser in eine Riihrschiissel geben und zu
einem glatten Teig rithren. Anschlieend das Safran-Pulver und etwas Salz unterheben. In ei-
nem groflen Topf Wasser mit etwas Salz zum Kochen bringen. Den Teig in die Knopflipresse
geben und ins Wasser pressen. Die gekochten Knopfli anschlieffend mit einer Schopfkelle heraus-
nehmen, sofort kalt abschrecken und gut abtropfen lassen. 50 Gramm Butter in einer Pfanne
aufschiumen und die Knopfli kurz darin schwenken. Das Fleisch waschen, trockentupfen und
in etwa eineinhalb Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Kaninchenriicken darin kurz anbraten. Vom Thymian sieben Zweige abzupfen und den Speck in
feine Wiirfel schneiden. Die Hilfte der Speckwiirfel und sechs Thymianzweige sowie etwa zehn
Gramm der Butter zum Fleisch geben und so lang warten, bis die Butter geschmolzen ist. An-
schliefend das Ganze aus der Pfanne nehmen, mit Salz, Pfeffer und der Fleischgewiirzmischung
wiirzen und im Backofen warm halten. Den Bratensatz mit dem Balsamico abléschen und re-
duzieren lassen. Die Schalotte und den Knoblauch abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in
der Pfanne diinsten lassen. Den Wildfond, die Schlagsahne und etwas Cayennepfeffer zugeben
und alles kurz aufkochen lassen. Die Sofle passieren und erneut aufkochen. Den restlichen Speck
und einen Thymianzweig in die Sofle geben und mitkdcheln lassen. Kurz vor dem Servieren die
kalte Butter unter die Sofle mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Karotten sché-
len und in Stifte schneiden. Die Zitronenschale abreiben. Den Ingwer schilen und ein kleines
Stiick abschneiden. Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen und die Karottenstibchen kurz darin
blanchieren. Die restliche Butter in einer Pfanne schmelzen, die Karotten sowie das Ingwerstiick
und den Zitronenabrieb zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch zusammen mit
den Safran-Knopfli, den Karottenstdbchen und der Sofle auf Tellern anrichten und mit einem
Thymianzweig und Safran-Féaden garnieren.
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