Geschmorte Kaninchen-Keulen zu Knédel-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir den Semmelknédelsalat:

1 kleine Zwiebel 2 Scheiben gerducherter Speck ca. 3 EL Sonnenblumendl
2-3 Semmelknodel % Bund Petersilie Schnittlauchhalme

2 EL Essig Pfeffer, Salz 2 Kaninchenkeulen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol

% 1 Apfelsaft 1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt

150 ml Gefliigelbriihe 100 g Sahne ca. 1 EL Mehl

Zwiebel schilen und fein schneiden. Speck in feine Streifen schneiden. Etwas Sonnenblumendl in
einer Pfanne erhitzen. Speck und Zwiebel im heifien Ol anbraten und danach in eine Salatschiis-
sel geben.

Die Semmelknddel in Scheiben schneiden. Etwas Sonnenblumendl ins Bratfett der Pfanne geben.
Die Knodelscheiben darin anbraten. Unter die Speck-Zwiebel-Mischung mischen.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken bzw. schneiden. Krau-
ter, Essig und Rest Sonnenblumendl zu einer Vinaigrette verriihren. Mit Pfeffer und Salz ab-
schmecken. Die Vinaigrette iiber die Knoddelscheiben traufeln, vermischen und ziehen lassen.
Keulen kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen. Zwiebeln und Knoblauch abziehen, in grobe
Wiirfel schneiden.

Olivendl in einem Briter erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin goldbraun anbraten, heraus-
nehmen, beiseite stellen. Keulen bei mittlerer Hitze im Bratfett vom beiden Seiten goldbraun
anbraten. Nach und nach jeweils etwas Apfelsaft angieflen und jeweils etwas einkochen lassen.
Kaninchenkeulen mit Thymian, Lorbeer, Pfeffer und Salz wiirzen. Fond angieen, aufkochen und
bei schwacher Hitze zugedeckt ca. 20 Minuten sacht schmoren.

Kaninchen aus dem Fond nehmen und warm stellen. Sahne und Mehl glatt verriithren. Unter den
Fond rithren und unter Riihren aufkochen. Fond und Gemiisezutaten nach Belieben piirieren,
dafiir zuvor Lorbeer und Thymian entfernen. Fond wiirzig abschmecken, Keulen wieder einlegen
und kurz erhitzen.

Knodelsalat, Kaninchenkeulen und Sauce anrichten.

Vincent Klink am 18. August 2016



