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Gefullte Kaninchenkeule an Triffelsahneschaum

Zutaten: 3 grof3e Kaninchenkeulen
3 grol3e Blatter Mangold oder Spinat
18 Scheiben ganz dinn geschnittenen gek. Schinken
1 Glaschen Truffelpaste
Y kleine weilRe Gemusezwiebel
1 Knoblauchzehe
1 kleines Ei
je 2 Essloffel Parmesan und dunkles Paniermehl
1 Glas Weil3wein
1 Bruhwarfel mit Steinpilzgeschmack
2 Becher sif3e Sahne

Fur die Fullung:

8 Scheiben gek. Schinken, %2 Zwiebel und die Knaltlaehe in der Moulinette
zerkleinern und dann in eine Schissel geben. Dastwas Paniermehl, 2
Teeloffel Triffelpaste und 2 Essloffel Parmesanudaben und vermischen.
Falls die Masse zu trocken ist einen Schuss Sabma dddieren, denn die
Fullung muss gut streichfahig sein. Mit Salz undffer abschmecken und zur
Seite stellen.

Kaninchenkeulen ausbeinen unteres Teil wegschneioheh flach auf einen
groBen Teller legen und wirzen. Hierzu nehme ichne eieigene
Gewlrzmischung aus getrocknetem Rosmarin, Salbeizevl Lorbeerblatt und
Basilikum, sowie feines Meersalz. Sodann auf jeéésschstick 1 Blatt
Mangold oder Spinat legen. Die Blatter missen zukarz in kochendes
Salzwasser getaucht werden. Dann je 1 ER|6ffelFddung verteilen. Jeweils
noch einen Steifen gekochten Schinken in die Miggen und jede Keule
zusammenrollen und in gek. Schinken einrollen. Damh Klichenschnur zu
binden.

Nun die Kaninchenkeulen von allen Seiten in Ol kanmbraten mit WeiRwein
abloschen, etwas Wasser darauf geben und ein $&ickcdes
Steinpilzbrihwirfels dazu addieren. Auf mittlerertzd etwa 15 Min. mit
geschlossenem Deckel kochen lassen. Sodann a&adee herausnehmen und
warm stellen. Die Sauce durchsieben mit Sahne biddéeeloffel Triffelpaste
darunter rihren kurz aufkochen lassen und zur Sttken.

Nun die Kordel vom Fleisch entfernen. in diinne 8#eschneiden und auf die
warmen Teller legen. Die Sauce kurz mit dem Mixéisehdumen und langsam
auf den Teller laufen lassen.

Als Beilage Gemusetortchen . Rezept auf dem Exatabl



