CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Zutaten:

Chochete vom 28. September 2006 Tisch 2

Herbstsalat von Kiirbis, Parmaschinken und Parmesan

seskoksksk

Kaninchen nach ligurischer Art mit Oliven und Tomaten

seskoksksk

Gebackene Birnen gefiillt mit Mandeln und Schokolade, im

Strudelteig

Zubereitung:

Kaninchen nach ligurischer Art mit Oliven und Tomaten

1 Stk.
2EL

4 EL

1 Zweig

6 Stk.

4dl

4 Stk.

1 Handvoll
3 Stk.

11
209
2 EL
1 Stk.
4 Stangen
2 Stk.
300 g

2dl
40 g
80 g

Kaninchen

Mehl

Salz und Pfeffer
Olivendl
Rosmarin
Knoblauchzehen
Weisswein
Sardellenfilets
schwarze Oliven
Tomaten

Bouillon

Butter

Olivenadl

Zwiebel
Stangensellerie
Knoblauchzehen
Risottoreis (z.B.

Arborio)
Noilly Prat

Butter
Parmesan
Salz und Pfeffer

in Stlicke geteilt

mit Steinen
entkernt und fein
gehackt

fein gehackt
fein gehackt
fein gehackt

gerieben

Backofen auf 190°C vorheizen.

Kaninchen im Mehl wenden und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Kaninchenstiicke im Olivenél einseitig goldbraun
anbraten. Umkehren und zusammen mit dem Rosmarin und
dem Knoblauch weiter braten, bis der Knoblauch weich, aber
nicht angebraunt ist. Weisswein dazugiessen und
aufkochen. Die restlichen Zutaten dazugeben.

Im Backofen bei 190°C 25 Minuten zugedeckt schmoren.
Kaninchenstliicke warm stellen und die Sauce reduzieren.
Abschmecken und wenn nétig nachwirzen.

Fir den Risotto die Bouillon aufkochen.

Olivenél und Butter erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und
Sellerie dazugeben und andiinsten.

Wenn die Gemise weich sind, Reis dazugeben und unter
stdndigem RuUhren Hitze erhdhen. Noilly Praz dazugiessen
und aufkochen lassen. Hitze reduzieren. Bouillon unter
stdndigem Rihren nach und nach dazugiessen, bis der
Risotto bissfest und cremig-flissig ist.

Den Topf von der Hitze entfernen und Butter und Parmesan
untermischen.

Abschmecken und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt
zwei Minuten ruhen lassen. Servieren.
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