Zutaten fur 4 Personen

4 Kaninchenkeulen

Fir das Gewiirzol:

1 Liter Olivendl

5 EL Szechuan Pfeffer

4 EL Kimmel

4 Anissterne

1 Bund frischer Koriander

3 zerbroéselte Zimtstangen
abgeriebene Schale von 5 Orangen
6 Knoblauchzehen

50 g frischer Ingwer, fein gerieben
2 Stangen Zitronengras, fein geschnitten
1 g Safran

Fiir das Fenchelpirée:

3 grosse Fenchelknollen
2 Schalotten

250 ml Halbrahm
Olivenol

etwas Anisschnaps

Salz und Pfeffer

30 g geschlagener Rahm

Kaninchenschenkel auf Fenchelpiirée

Das Ol, mit vielen exotischen Gewiirzen hergestellt, verleiht
diesem Gericht einen einzigartigen Geschmack.

Ein Rezept von Sternekoch Thomas Biihner

Fenchelknollen und Schalotten in feine Wirfel schneiden und
in Olivenol anschwitzen, dabei nur zum Rihren den Deckel
vom Topf nehmen, um den Fenchel nach Moglichkeit gar zu
dampfen. Wenn die Feuchtigkeit verdunstet ist, mit etwas
Anisschnaps abléschen und mit moéglichst wenig Sahne
auffiillen, um die Fenchelwiirfel darin gar zu kochen.
AnschlieBend im Mixer plrieren und durch ein Sieb streichen.
Vor dem Anrichten aufkochen und die geschlagene Sahne
unterheben.

Flr das exotische Wiirzol alle Zutaten mit Ausnahme des
Safrans mischen und zehn Minuten in dem zirka 80 Grad
warmen Ol ziehen lassen. Nun das Gewiirzd| passieren, den
Safran zugeben und die Keulen zirka 20 Minuten bei 80-90
Grad schmoren.

Fenchelpirée auf Teller geben, die Keulen obenauf legen und
mit wenig Olivendl umgielRen.

Dazu passen junge Bratkartoffeln mit Schale.

Weintipp: Dazu passt ein feinfruchtiger junger
Tempranillo aus Spanien oder ein siiffiger Italiener aus
Nord- oder Zentralitalien

Aus unserem Sortiment:

Las Retamas, Madird

Cabernet Sauvignon, Gran Castillo
Don Carlos, Valencia
Barbera,Villla Carena, Piemont
Rubillo, Lazien
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