(KOTANYI

1881

Kaninchenrilicken mit Gemuse in
Paprikacreme

@ 30—40Min @@ D

Zubereitung

1 Den Kaninchenrlicken wiirzen, zart am Punkt braten, mit Butter

Zutaten 4 Portionen bestreichen, in Petersilie wilzen.

¢ = Kotanyi Produkte

1kg

2 Stk.
200 g
200 g
1 Stk.
200 ml

200 ml

1 Prise

1.5 TL

1 Prise

2 Gemuse schélen, in Streifen schneiden und in Salzwasser knackig kochen.

Kaninchenriicken, Wildfond und Obers kochend reduzieren, Paprikapulver einriihren.

ausgeldst 3 Das Gemiuse einschwenken, ziehen lassen, eventuell noch mit

Kohlrabi geschlagenem Obers und weiBem Pfeffer verfeinern.

Karotten 4 Anrichten. Den Riicken tranchieren, darauflegen.

Zucchini

Sellerieknolle TIPP: Auf dhnliche Art kann man auch eine Kaninchen- Paprikasuppe
Wildfond erzeugen.

Obers

Ol zum Braten

Petersilie, fein gehackt
Butter zum Glacieren

¢ Speisesalz jodiert

¢ Paprika edelsiiB spezial

¢ Pfeffer weiB gemahlen




