Ausgeloster Kaninchenricken mit
Safran - Graupen - Risotto,
Paprikagemuse

und frittierten Taglilienknospen

Zutaten fir Portionen
1 Kaninchenrlcken
8 Scheiben  Schinken, Serrano-
etwas Salz, etwas Pfeffer, weilRer, 3EL  Olivendl
1  Paprikaschote(n), rote, 1 EL Butter, etwas Sahne
etwas Salz, etwas Pfeffer, weilBer, 1 Schalotte(n)
1EL Olivenodl, 120 g  Graupen, mittelfeine Perl-
1EL Reisessig, Gefllgelfond, nach Bedarf
12 Safranfaden, etwas Parmesan, evtl.  Salz
6 Bliten - Knospen von der Taglilie (Hemerocallis)
etwas Wasser, eiskalt, 2 EL  Starkemehl

Salz,  Ol, (Frittierol)
Zubereitung

Den Ricken der Kaninchen inkl. der Bauchlappen ausldsen.
Jeden Rickenstrang mit Salz und Pfeffer wiirzen und in 3-4
Scheiben Serrano-Schinken wickeln. In Olivendl langsam (!!)
anbraten, damit der Bauchlappen auch durch und nicht z&h



wird und im Ofen bei ca. 80 °C fertig garen (dauert so um die
10-12 Minuten).

Der Erfolg hangt aber vom richtigen Anbraten ab!

Die Paprika in Streifen schneiden (evtl. schalen) und in der
Butter anschwenken, mit der Sahne angieRen, mit Salz und
Pfeffer wirzen und etwas reduzieren lassen.

Die Schalotte fein wiirfeln und in dem Ol anziehen lassen, die
Graupen zugeben und leicht mit anrdsten (normalerweise
werden die Graupen blanchiert, um sie zu "entschleimen”, das
Ist hier aber nicht gewtnscht!).

Mit dem Essig abloschen, diesen reduzieren lassen und mit
dem Geflugelfond nach und nach aufgieRRen - den Safran
zugeben. Nicht das Umrihren vergessen, das backt leicht an!

Kurz vor Ende der Garzeit den geriebenen Parmesan zugeben.

Der Risotto sollte schon schlotzig sein!

Die Starke in eiskaltem Wasser anrtihren, salzen. die Knospen
eintauchen und im Ol ausbacken, auf Krepp entfetten und
salzen.

Anrichten:

Von dem Risotto auf einen angewéarmten Teller geben, das
Paprikagemuse darum geben, die Knospen anlegen und die
Kaninchenriicken tranchieren und auf den Risotto geben. Ewvtl.
noch mal mit Salz und Chili wiirzen.



