. 400g Kaninchenriickenfilet

| | Salz, Pfeffer aus der Miihle

| JELOlivendl: . . -
250 frische Shirtake-Pilze

s sthaletfepiie st G
~3Tomaten San Marzzano .
ABLBubles
1dls}kﬂ:"‘ \'.., '.: ‘:"x'“"h :'.'.'::‘-I. :
‘3dlPassatodipomodoro ' .
‘(TomatensauceimGlas) = - ¢

i 1BundEstragon - o

Die Kaninchenfilets in Wiirfel schneiden, mit Sal:
und Pfeffer wiirzen und im heissen Olivendl run.
dumanbraten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen
das Fett abgiessen. Von den Shii-take-Pilzen der
Stiel wegschneiden, die Hiite in Sechstel schnei
den.Die Schalotten schalen, halbieren und in Strei
fen schneiden. Die Tomaten halbieren, entkerne
und in grobe Wiirfel schneiden. Die Butter in di
Pfanne geben, Schalotten zufiigen, s Minuten diins
ten, die Pilze beigeben, kurze Zeit mitdiinsten un
mit Sherry ablgschen. Tomaten dazugeben, aufko
chen und einreduzieren lassen. Passato di pomo
doro dazugiessen und etwa 6 Minuten einkoche:
lassen. In der Zwischenzeit die Estragonblittche:
von den Stielen zupfen und grob hacken. Di
Fleischwilrfelin d ie Sauce geben, Estragon zufiige:
und in der Sauce etwa s Minuten ziehen lassen. Mi
Salz und Pfeffer abschmecken. 't



