In Thymian-Butter gebratener Kaninchen-Riicken mit Kiirbis

Fiir 2 Personen

4 Kaninchenriickenfilets 200 g Speck 1 Hokkaidokiirbis, a 400 g
3 Strauchtomaten 1 Knoblauchzehe 2 Schalotten

1 Orange 6 Zweige Thymian 1 Zimtstange

3 EL Kiirbiskerne 1 TL Curry 100 ml Gemiisefond

1 EL Kiirbiskernol Butter Butterschmalz

Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Die Kaninchenriickenfilets waschen,
trocken tupfen und die Silberhaut entfernen. Die Filets mit einer Prise Salz wiirzen. Etwas
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Filets kurz und von allen Seiten anbraten. Anschlie-
Bend fiir circa 10-15 Minuten in den Backofen geben und zu Ende garen. Die Knoblauchzehe
abziehen, halbieren und eine Hélfte in sehr diinne Scheiben schneiden. Die andere Hilfte wird
nicht verwendet. Vom Thymian die Blatter abzupfen. Die Strauchtomaten kurz in kochendes
Wasser tauchen und anschlieflend die Haut abziehen. Die Tomaten vierteln, das Kerngehéuse
und den Strunk entfernen und anschlieflen in feine Wiirfel schneiden. Den Kiirbis schéilen und
in circa 1,5 x 1,5 Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Die Schalotten abziehen und in kleine
Wiirfel schneiden. Den Speck ebenfalls in Wiirfel schneiden. Etwas Butterschmalz in der Pfanne
erhitzen und den Speck und die Schalotten anschwitzen. Den Kiirbis zugeben. Die Zimtstange
und das Currypulver zugeben. Anschlielend mit dem Gemiisefond aufgieffen. Von der Oran-
ge etwas Abrieb sowie den Saft dazugeben. Den Topf mit einem Deckel schliefen und kocheln
lassen. Wenn der Kiirbis bis zu 2/3 fertig gegart ist, den Deckel vom Topf nehmen und den
entstandenen Sud weiter einkochen lassen. Etwas Butter in der Pfanne aufschiumen lassen. Die
Knoblauchscheiben, den Thymian, die Strauchtomaten und die Kaninchenfilets hineingeben und
kurz durchschwenken. Butter in der Pfanne erhitzen und die Kiirbiskerne darin anbraten. Auf et-
was Kiichenkrepp abtropfen lassen. Mit einer Prise Salz wiirzen. Den angeschmorten Kiirbis auf
die Mitte des Tellers geben. Die Kiirbiskerne darum streuen und ein paar Tropfen Kiirbiskern-
6l um das Ganze triufeln. Die Kaninchenfilets schrig anschneiden und auf das Kiirbisgemiise
setzen. Die Thymianbutter dazugeben und servieren.
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