E GEBACKENES KANINCHEN MIT RAHMFISOLEN

QimiQ VANTAGGI

e 100% naturlich, ohne
Konservierungsstoffe, Zusatzstoffe
und Emulgatoren

o Alkohol-, hitze- und saurestabil

o Cremiger Genuss bei weniger Fett

25 semplicement

INGREDIENTI PER 6

3 Cipolla (Cipolle)

6 Coscia di coniglio
Bacche di ginepro

1 Grani di senape

1 Foglia d’alloro
Sale
Latticello, zum Panieren
Farina, zum Panieren

3 Uovo (Uova), zum Panieren
Pangrattato, zum Panieren
Olio vegetale,

FUR DIE RAHMFISOLEN
60 g QimiQ Classic
400 g Fagiolini
Sale i pepe
2 Dente d’aglio
1 Burro
2 Senape
Cipolletta,
Ravanello,
Crescione, zum Bestreuen

ZUM GARNIEREN

Marmellata di limone
Foglie di salvia, frittiert
Prezzemolo, frittiert

PREPARAZIONE

1.

Zwiebeln schalen und quer schneiden. Kaninchenkeulen und Zwiebeln in reichlich kaltem Wasser aufsetzen. Ein paar
Wacholderbeeren, Senfkérner, Lorbeerblatt und Salz dazugeben und die Keulen etwa 45 Minuten zugedeckt kdcheln;
die Keulen sind ausreichend gegart, sobald sich die Knochen aus dem Flesch ziehen lassen. Keulen und Fond abkiihlen
lassen.

. Inzwischen die Fisolen waschen, putzen und in gut gesalzenem Wasser bissfest kochen. Fisolen aus dem Wasser heben

und eiskalt abschrecken. Kochwasser beiseitestellen.

. Knoblauch schalen und fein hacken. Butter mit Knoblauch erhitzen, QimiQ Classic und Senf einriihren. So viel Fond vom

Kochen der Fisolen einrlihren, dass sich eine samige Konsistenz ergibt. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und
Fisolen damit UbergieBen. Mit Frihlingszwiebelngriin, Radieschen und/oder Kresse bestreuen.

. Fleisch von den Knochen |6sen. Fleisch jeder Keule in 4 bis 6 Stticke teilen, in Buttermilch wenden, in Mehl, verquirltem

Ei und Semmelbréseln panieren. Zwiebeln trocken tupfen und ebenfalls panieren. Lose anhaftende Brésel vom
panierten Fleisch und den Zwiebeln abschutteln.

. In einer gerdumigen Pfanne Butterschmalz oder Ol erhitzen. Fleisch und Zwiebeln mi Backfett schwimmend goldbraun

backen. Kaninchen und Zwiebeln aus dem Backfett heben und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

. Gebackenes Kaninchen mit gebackenen Zwiebeln und Fisolensalat anrichten. Als Dekoration passen frittierte

Petersilien- und /oder Salbeiblatter, als weitere Beilage die in diesem Fall fast unentbehrliche Zitronenmarmelade.



	GEBACKENES KANINCHEN MIT RAHMFISOLEN
	QimiQ VANTAGGI
	INGREDIENTI PER 6
	PREPARAZIONE


