Kaninchen-Roulade

Fiir 2 Personen

2 Kaninchenriicken mit Bauchlappen 2 Zwiebeln 3 Zweige Rosmarin
30 g Walnusskerne 300 g Blattspinat 1 kleiner Hokkaidokiirbi
1 EL Olivenol ca. 150 ml Gemiisebrithe 1 grofle Kartoffel, mehlig
3 EL Butter 1 TL Zucker 150 g Hahnchenbrustfilet
100 ml Sahne Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz

150 ml Hiihnerbriihe

Die beiden Kaninchenriicken so auslosen dass der Bauchlappen an einem Riickenfilet bleibt das
andere Riickenfilet ganz auslosen, alles parieren. Zwiebeln schéilen und fein schneiden. Rosmarin
und Walniisse fein hacken. Spinat putzen und abtropfen lassen. Kiirbis abwaschen, halbieren, die
Kerne entfernen und das Fruchtfleisch grob wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL Olivendl die Halfte
der Zwiebeln anschwitzen, Kiirbis zugeben und mit Gemiisebriihe aufgielen. Die Kartoffel schi-
len, wiirfeln und zum Kiirbis geben. Zugedeckt weich diinsten. In einer Pfanne mit 1 EL Butter
restliche Zwiebeln anschwitzen, Rosmarin und Walniisse zugebe, mit 1 TL Zucker bestreuen und
diesen leicht karamellisieren lassen. Den Backofen auf 190 Grad (Umluft 170 Grad, Gas Stufe
3) vorheizen. Hihnchenbrustfilet in grobe Stiicke schneiden und in einem Cutter mit Sahne und
einer Prise Salz zu einer Farce piirieren. Den Kaninchenriicken mit Bauchlappen salzen, etwas
Farce darauf streichen. 2/3 vom Zwiebel-Nuss-Gemisch darauf streuen, ein paar Spinatblitter
drauflegen wieder mit Farce bestreichen und den ganz ausgelosten Kaninchenriicken darauf legen
und einrollen. Mit Kiichengarn binden. Roulade mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne
(mit hitzestabilem Griff) mit 1 EL Butterschmalz rundherum goldbraun braten, dann im heiflen
Backofen ca. 10 Minuten garen. Wenn die Roulade gar ist, das Fleisch aus der Pfanne nehmen
und den Bratenansatz mit Hiihnerbriithe abldoschen, kurz aufkochen und mit 1 EL kalter But-
ter binden, mit dem restlichen Zwiebel-Walnuss-Gemisch abschmecken. Weich gekochten Kiirbis
und Kartoffeln mit einem Piirierstab zu Piiree mixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Spinat in einer Pfanne mit 1 EL Butter zusammenfallen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Roulade aufschneiden, mit der Sofle anrichten und Spinat und Kartoffel-Kiirbis-Piiree dazu
servieren.
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