René Schudels Koch-Episoden M EPISODEN
mit musikalischen Gdsten, [0],] ROCI(S
Schnittlauch, Gitarre und Butter THE -
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Schudel on the Rocks - jeden Mittwoch um 18.00 Uhr auf ProSieben Schweiz

KANINCHEN
SCHENKEL

RISOTTO

4 Schalotten

2 Ruebli 2 EL Olivenal (1)

1 Knoblauch-Knolle 1 Stick Butter

1 Zwiebel heisse Bouillon

Y4 Knollensellerie 300 g Risotto

1Lauch 100 g Parmesan

4 Kaninchenschenkel 2 EL Olivenal (lI)

Salz etwas Italienische Petersilie
Rapsél

etwas Tomatenpliree : e .

12 Flasche weisser Merlot ber talionsiche Kiassiker Schalotten schdlen, hal-
3-4 Zweige Thymian orerig und nen bsefast bieren und in feine Streifen

schneiden. Im Olivendl (l)
andiinsten, ein Stick But-
Riebli waschen und schei- fr &4 Personen ter beigeben und zergehen
beln. Knoblauchknolle und lassen. Risotto beigeben und

Zwiebel quer halbieren. ROTWEIN SPECK anziehen.

Sellerie schdlen und wirfeln.

Lauch in Ringe schneiden. REDUKTION BOHNEN Mit Bouillon abléschen, unter

Rihren weichkochen und

Kaninchenschenkel grosszi- . immer wieder mit Bouillon
gig mit Salz wiirzen und im Y2 Flasche Rotweln. 200 g Specktranchen ibergiessen, bis der Risotto
heissen Rapsél scharf anbra- | etwas roter Portwein 250 g griine Bohnen gar ist.
ten. Gemise beigeben und
mitrésten. Tomatenpliree Rotweinreduktion beigeben,
beigeben und kurz mitrésten. Beides zusammen in einer Specktranchen in diinne Speck-Bohnen und frisch
Mit Weisswein abléschen und | Pfanne bei mittlerer Hitze Streifen schneiden. Bohnen geriebenen Parmesan unter-
Thymianzweige beigeben. einreduzieren lassen. risten, schrdg in Stiicke heben.

schneiden.
Alles auf ein tiefes Ofen- Kaninchenschenkel zer-
blech geben, mit Alufolie Speckstreifen in der heissen | zupfen und auf das Risotto
abdecken und im vorgeheiz- Pfanne anbraten, Bohnen geben. Mit Olivendl (ll) be-
ten Ofen (200°C) ca. eine beigeben und mitbraten. trdufeln und etwas Petersilie

Aus der Pfanne nehmen und dariiber zupfen.
beiseite stellen.

Stunde schmoren.

PANCETTA 7;PP

'N Bauchspeck . .
ewiirzt mit Kréutern Fiir warme Gerichte nach
9 Méglichkeit immer Italieni-

lZQ °c und Salz sche Petersilie (glattblatt-

rige Petersilie) verwenden,
. da diese die Hitze besser

30 Minuten vertrdgt, als die gekrauste
Petersilie.
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