Kaninchen-Saté-Spiefle

Fiir 2 Personen
4 Kaninchenriicken 2 Zweige Koriander (frisch) 4 Bund Friihlingslauch

1 Knoblauchzehe 1 Stange Zitronengras 1 rote Chilischote
1 Schuss Erdnussél 100 g Erdniisse (geschilt) 150 g Sauerrahm
1 EL Butter Salz

Die Erdniisse in einer Auflaufform oder auf einem Backblech im Backofen bei 160 Grad Umluft
circa zehn Minuten rosten. Die Chilischote und die Knoblauchzehe fein schneiden und den Friih-
lingslauch in diinne Ringe schneiden. Den Koriander samt Stielen grob hacken. Den Sauerrahm
mit einer kleinen Prise Salz abschmecken. Den Kaninchenriicken der Lénge nach halbieren und
auf lange Holzspieie (z.B. Schaschlik-SpieBe) fideln. Einen kleinen Schuss Erdnussol in eine hei-
Be, beschichtete Pfanne geben, die Kaninchenspiefie hineinlegen, mit einer Prise Salz wiirzen und
von beiden Seiten braten. Den Friihlingslauch sowie den Knoblauch mit in die Pfanne geben,
anschwenken und die Pfanne auf die Seite ziehen. Die gertsteten Erdniisse zugeben und etwas
Zitronengras mit einer feinen Reibe iiber die Pfanne reiben. Die Butter mit in die Pfanne geben,
aufschiumen lassen, den Chili und den Koriander zugeben, durchschwenken und ggf. nochmals
mit einer Prise Salz abschmecken.

Serviervorschlag:

Die Kaninchenspiefe iiberkreuzt auf zwei Tellern anrichten, je zwei Kleckse Sauerrahm dazwi-
schensetzen und mit den Zutaten aus der Pfanne das Fleisch bestreuen.
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