Griner Kaninchensalat
Fur 4 Personen

2 schlanke Zucchini

100 g feste Spinatblatter

1 Handvoll Brunnenkresse

150 g stricknadeldiinne griine Bohnen
250 g Sommerwirsing (gelbe Innenblétter)
Salz

2 El Mayonnaise

1 El Zitronensaft

2 El Sherry-Essig

Salz, Pfeffer

2 El Schnittlauchréllchen

2 El Hihnerbriihe

1 Kaninchenfilet (%2 ausgel6ster Riicken)
2 EI Ol

1 El Balsamessig

Kerbelblattchen

Die Zucchini langst in dinne Scheiben hobeln, diese schrag in Rhomben schneiden. Spinat
und Kresse verlesen, von den Stielen befreien.

Die Bohnenspitzen abknipsen, die Wirsingblatter in 2 cm schmale Streifen schneiden. Beide
Gemise flr 3 Min. in kochendes Salzwasser geben, sodann eiskalt abschrecken.

Mayonnaise, Zitronensaft und Essig verquirlen, salzen und pfeffern. Dann Schnittlauch und
Huhnerbrihe unterrihren.

Das sorgféltig gehdutete, von allen Sehnen und Flachsen geséuberte Kaninchenfilet im heil3en
Ol (1 El zuriicklassen) auf allen Seiten sanft aber nachdriicklich anbraten, bis es rundum
golden aussieht. Mit Balsamessig betraufeln, salzen und pfeffern, schlief3lich dicht in Alufolie
einwickeln und neben dem Herd ca. 5 — 10 Min. ruhen lassen.

Inzwischen den restlichen Léffel Ol in der Pfanne erhitzen, Zucchinischeiben darin
schwenken — sie sollen nicht rgsten, sondern eben nur hellgriin werden. Sofort salzen und
pfeffern.

Alle Zutaten, bis auf das Fleisch, in einer flachen, weiten Schussel vorsichtig mischen, dabei
mit Mayonnaise- Marinade betrdufeln.

Das Fleisch schrag mit einem sehr scharfen Messer in diinne Scheiben schneiden, einzeln im
Saft aus der Folie wenden und auf dem Salat hiibsch anrichten. Abgezupfte Kerbelbléttchen
dariiber streuen.
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