Crepinette und Roulade vom Kaninchen mit Wirsing

Fiir 4 Personen

1 Stiick Schweinenetz 4 Kaninchenriicken  Salz, Pfeffer

1 Bund Basilikum 12 getr. Ol-Tomaten 150 g Pancetta

150 g Maispoulardenbrustfilet 100 ml Sahne 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 2 EL Butter 100 ml Kaninchenjus
Zusitzlich nach Belieben:

5 g eingelegte Triiffel 50 ml Triiffelsaft

Fiir den Wirsing:

300 g Wirsing 1 EL Butter 100 ml Sahne

Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen ( Umluft 150 Grad, Gas Stufe 2). Das Schweinenetz in
kaltem Wasser gut wéssern. Kaninchenriicken vorsichtig vom Knochen 16sen. (Knochen fiir Deko
sauber putzen.) 2 Kaninchenriicken mit Bauchlappen fiir die Roulade sauber putzen und vom
Bauchlappen die Sehne entfernen. Den Riicken auf ein Brett legen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Basilikum waschen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Basilikumblatter und
getrocknete Tomaten auf dem Riicken verteilen und fest eindrehen. Pancettascheiben gleichmé-
Big auf ein Blech iiberlappend legen und die Kaninchenroulade darin schén eindrehen. Dann das
Kaninchen im Kiihlschrank kurz kalt stellen. Fiir das Crepinette restlichen Kaninchenriicken
putzen und die Sehne entfernen. Das Fleisch in drei gleichgrofie Teile schneiden. Die Maispou-
lardenbrust klein schneiden und mit gekiihlter Sahne im Cutter zu einer Farce verarbeiten. Mit
Salz und Pfeffer aus der Miihle abschmecken. Rosmarin und Thymian waschen, trockenschiitteln,
fein hacken und dazugeben. Nach Belieben die Farce mit etwas Triiffelsaft und Stiickchen vom
Triiffel verfeinern. Das Schweinenetz gut ausdriicken und auf einem Brett gleichméBig verteilen.
Ein Stiick Kaninchenfleisch von zwei Seiten mit Kriauterfarce einstreichen. Dann jeweils an jede
Seite ein Stiick Kaninchenfleisch anlegen. Anschlieflend in dem Schweinenetz einrollen. Die Rou-
lade und das Crepinette in einer Pfanne vorsichtig mit etwas Butter von allen Seiten anbraten
und im vorgeheizten Ofen ca. 6 Minuten garziehen lassen. Wenn das Kaninchen gegart ist alles
in einer Pfanne nochmal mit Kaninchenjus schwenken. Vom Wirsing den Strunk ausschneiden,
die Blatter waschen, abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden. Die Wirsingstreifen in ei-
ner Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, Sahne zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Die Sahne einkochen lassen und den Wirsing dabei weich kochen. Den Wirsing mittig auf dem
Teller verteilen. Die Kaninchenroulade und das Crepinette darauf setzen. Etwas Kaninchenjus
angieflen und zum Schluss den geputzten Knochen in das Crepinette stecken.
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