Winter-Salat mit Kaninchen-Riicken-Filets, Pfifferlingen

Fiir 4 Personen

Kaninchen:

4 Kaninchenriickenfilets, a 80 g 1 EL Butterschmalz 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian Mehl Pfeffer

Salz

Wintersalat:

150 g Blattsalate 1 Stange Friihlingslauch 3 EL Walnussol

2 EL Himbeeressig 0,5 Bund Kréuter 1 TL Johannisbeergelee, schwarz

Pfeffer Salz

Pfifferlinge:

200 g Pfifferlinge 1 Schalotte 1 EL Butter

Pfeffer Salz 4 Feigen
Kaninchen:

Die Kaninchenriickenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und mehlieren. In heiflem Butterschmalz
beidseitig anbraten und bei mittlerer Temperatur unter Zugabe von Rosmarin- und Thymian-
zweig fertig garen. In Alufolie wickeln und ruhen lassen.

Wintersalat:

Die Salate waschen, zerpfliicken und trocken schleudern. Den Friihlingslauch putzen und in feine
Ringe schneiden. Aus Essig, Ol, Friihlingslauch und klein gehackten Kriiutern eine Vinaigrette
rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, nach Belieben mit Johannisbeergelee verfeinern. Das Dres-
sing iiber den Salat geben und vorsichtig vermengen.

Pfifferlinge:

Die Pfifferlinge putzen, die Schalotte fein hacken. Die Butter in der Pfanne erhitzen und die Pilze
mit den Schalotten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Beiseite stellen und warm halten.
Die Kaninchenfilets in schrige Stiicke schneiden. Den Salat auf Tellern anrichten, die Pfifferlinge
dariiber geben und die Kaninchenstiicke gleichméfig darauf verteilen. Die Feigen enthduten, in
Scheiben schneiden und dazu servieren.
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