Fiir vier Personen
Kaninchenkeulen:
4 Kaninchenkeulen

500 g Zwiebeln

Beschwipste Kaninchen-Keule auf Kartoffel-Morchel-Gemiise

100 g Dorr-Pflaumen

100 ml Zwetschgenbrand Weilwein Briihe
Rosmarin Thymian Knoblauch
Sternanis Senfkorner Pfeffer
Zucker Salz

Gemiise:

300 g Karotten 300 g Sellerie 200 g Lauch
Pfeffer Olivenol Zucker
Muskat Salz

Kartoffeln:

600 g Kartoffeln, fest

Morcheln:

100 g Morcheln 1 Zwiebel Rosmarin
Thymian Knoblauch Pfeffer
Zucker Salz

Lorbeer-Olivenschaum:
400 ml Sahne

10 g Lorbeerblitter, frisch

100 g Oliven, schwarz

1 EL Butter, kalt Pfeffer Zucker
Muskat Salz
Anrichten:
Essig, hell Olivenol Blattpetersilie
Schnittlauch Pfeffer Zucker
Salz

Kaninchenkeulen:

Die Kaninchenkeulen mit Salz und Pfeffer marinieren. Die geschnittenen Zwiebeln leicht mit Salz,
Pfeffer und Zucker wiirzen, anschwitzen und mit Weiflwein abléschen. Mit Wasser oder Briihe
aufgieflen, die marinierten Kaninchenkeulen dazugeben und weich kochen. Wahrend des Koch-
vorgangs ein Gewiirzsidckchen mit Rosmarin, Thymian, Knoblauch, Sternanis und Senfkérnern
zugeben. Die Keulen in Sud garen und herausnehmen. Die Dérrpflaumen mit dem Zwetschgen-
brand aufmixen, mit dieser Paste bestreichen und im Backofen warm halten.

Gemiise:

Die Karotten schilen und wiirfeln. AnschlieBend mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Muskat
marinieren. Im eigenen Saft mit etwas Olivendl garen. Ebenso mit dem Sellerie und dem Lauch
verfahren.

Kartoffeln:

Die Kartoffeln wiirfeln und im Kaninchensud garen.

Morcheln:

Die Morcheln circa drei Stunden in kaltem Wasser einweichen und gut waschen. Anschliefend
klein schneiden und zusammen mit einigen Zwiebelwiirfeln, Rosmarin, Thymian und Knoblauch
in einer Pfanne anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.

Lorbeer-Olivenschaum:

Die Sahne mit Lorbeerbldttern und den klein geschnittenen Oliven erhitzen und circa 30 Mi-
nuten ziehen lassen. Anschliefend abseihen und mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Muskat



nachschmecken. Vor dem Anrichten mit einem Zauberstab und kalter Butter aufschiumen.
Anrichten:

Die Kaninchenbriihe mit dem hellen Essig, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und etwas Oli-
vendl zugeben. In diesem Sud alle Zutaten heifl ziehen und mit frischen Kréutern (Blattpetersilie
und Schnittlauch) anrichten.
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