Kaninchen-Kohlroulade, Kartoffel-Stroh, Walnuss-Ricotta

Fiir zwei Personen
Fiir die Roulade:

1 ausgeloster Kaninchenriicken, % Spitzkohl 6 Scheiben griiner Speck
50 g getr. Ol-Tomaten neutrales Ol Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffelstroh:

3 festk. Kartoffeln neutrales Ol weiler Pfeffer, Salz

Fir den Ricotta:

200 g Ricotta 50 g Walniisse % Chilischote

2 EL Walnussol 1 EL Puderzucker 1 EL Honig

Salz

Fiir die Roulade:

Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fleisch waschen, trocken tupfen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und den Riicken darin von allen Seiten kriiftig an-
braten.

Spitzkohl putzen, Strunk entfernen und &uflere Blitter 16sen und auf eine Folie geben. Speck-
scheiben in einer Pfanne ohne Fett kross braten. Auf den Spitzkohlscheiben gleichméfig verteilen.
Tomaten grob hacken, ebenso darauf verteilen. Kaninchen an einen Rand legen und nun alles
mit Hilfe der Folie zu einer Roulade aufrollen. Folie abziehen und mit Kiichengarn festbinden.
Im Kaninchenbratensatz nochmals kréftig anbraten, Dann herausnehmen und im vorgeheizten
Ofen ca. 15 Minuten zu Ende garen. Herausnehmen und zum Anrichten in Scheiben schneiden.
Fir das Kartoffelstroh:

Kartoffeln waschen, schélen und grob raspeln. In Wasser einlegen, gut ausdriicken und auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen. Ol in einer Pfanne erhitzen und Kartoffelraspel darin goldbraun
frittieren. Alternativ in einer Fritteuse frittieren. Kartoffelstroh auf Kiichenpapier abtropfen las-
sen und mit Salz und weiflem Pfeffer wiirzen.

Fiir den Ricotta:

Puderzucker in einer Pfanne karamellisieren lassen, Walniisse darin wenden. Kurz abkiihlen las-
sen und dann grob hacken.

Chilischote halbieren, Kerne auskratzen, Schote klein hacken. Ricotta, Ol, Walniisse und Honig
verrithren. Mit Salz und Chili wiirzen.

Kaninchen-Kohlroulade mit Kartoffelstroh und Walnuss-Ricotta auf Tellern anrichten und ser-
vieren.
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