Sauerampfer-Suppe mit gebratenem Kaninchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

50 g Sauerampfer 4 Schalotten 2 Zehen Knoblauch
6 cl Weilwein 300 ml Gefliigelfond 50 ml Sahne

1 Zitrone (Abrieb) Butter, Zucker

Salz Pfeffer

Fiir das Kaninchen:
2 Kaninchenriickenfilets a4 60 g 2 Sch. Parmaschinken 50 g Butter
Olivenol 1 Zweig Rosmarin Salz, Pfeffer

Fir die Suppe:

Schalotten und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen, und darin Scha-
lotten und Knoblauch hellbraun anschwitzen. Mit Weifiwein abloschen und vollstandig reduzie-
ren lassen. Mit Gefliigelfond auffiillen und nochmal leicht einreduzieren. Sauerampfer abbrausen,
trockenwedeln und kleinschneiden. Mit Butter und Sahne hinzugeben und piirieren. Schale einer
Zitrone abreiben. Mit Zitronenschale, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Fiir das Kaninchen:

Kaninchen mit Salz und Pfeffer leicht wiirzen und mit Parmaschinken ummanteln. Butter in
einem Topf erhitzen und aufschdumen lassen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Kaninchenfilets mit aufgeschiumter Butter und Rosmarin
am Zweig glasig braten.

Das Fleisch tranchieren.

Sauerampfersiippchen mit gebratenem Kaninchen auf Tellern anrichten und servieren.
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