Kaninchenriicken mit Kimmel-Karotten

. Mit feiner Pistazienfillung und mit Kése gratiniert

=Y ® 45 min. Zutaten fiir 4 Portionen:

2 Kaninchenriicken mit Knochen (a ca. 400 g)
1 Hahnchenbrustfilet (ca. 120 g)

1 Ei

4 EL Sahne

1 Packung (60 g) Pistazien

Salz

Pfeffer aus der Muhle

4 Blatt Alufolie

3| Wasser

800 g junge Karotten mit Blattgriin

3 Schalotten

2 EL Butter

1/2 TL Kimmel

1 Packung (150 g) Chaume Wiurzige Scheiben

Zubereitung
Kaninchenfilets vom Knochen I6sen, dabei den Bauchlappen nicht abschneiden. In vier Teile teilen.

Hahnchenbrustfilet in Wirfel schneiden, Ei und Sahne zufligen und mit dem Purierstab fein plrieren. Pistazien
klein hacken, unter die Masse riihren. Pistazienflllung mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Filets der Kaninchenriicken auf je einem Blatt Alufolie ausbreiten, die Flllung auf dem Fleisch verteilen und
aufrollen. Alufolie eng darum wickeln und beide Enden wie bei einem Bonbon fest zusammendrucken.

Wasser zum Kochen bringen, Kaninchen hinein geben, aufkochen und von der Kochstelle nehmen. Ca. 15
Minuten in dem heiRen Wasser gar ziehen lassen.

Backofen auf 200 °C vorheizen. Karotten putzen, dabei ein Stlickchen Griin stehen lassen, waschen, schéalen
und der Lange nach halbieren. Schalotten schélen und in Streifen schneiden. Mit den Karotten und Kimmel in
Butter anbraten, zudecken und bei geringer Warmezufuhr ca. 5-10 Minuten diinsten lassen.

Die Kasescheiben jeweils quer in drei Teile schneiden. Kaninchen herausnehmen, Alufolie entfernen und das
Fleisch in eine feuerfeste Form legen. Die K&sescheibchen auf den Rolichen verteilen. Im Backofen bei
Oberhitze auf der oberen Schiene 5 Minuten gratinieren.

Mit den Kimmel-Karotten anrichten.

Né&hrwerte pro Portion:
Brennwert: 2580 KJ / 620 Kcal
Eiweil3: 48 g

Fett: 14 g
Kohlenhydrate: 42 g
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