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DAS REZEPT VON FREITAG, 26.03.2010

Zitronen-Ricotta-Polenta
mit Kaninchenriicken-
Spiesschen

Far 4 Personen

Zutaten

- 1% Zitronen
-20lz B. Olivendl
-1Senf

- 8 Hihnerbouillon

- 200 Ricotta
- Salz

1. Kaninchenriickenfilets je nach Dicke langs halbieren oder dritteln. Das Fleisch
wellenartig auf Holzspiesschen stecken. 1 Zitrone auspressen. Saft mit Ol, Senf und

Fleischwirze mischen. Spiesschen damit bestreichen.

2. Fur die Polenta 7 dl Bouillon aufkochen. Maisgriess im Sturz beigeben. Bei
mittlerer Hitze zu einer dickflissigen Polenta kochen. Pfanne vom Herd ziehen.
Ricotta unter die Polenta rihren. Etwas Zitronenschale fein dazureiben. Polenta mit

wenig Zitronensaft und Salz abschmecken.

3. Bérlauch sehr fein hacken. Spiesschen in einer beschichteten Bratpfanne rundum
5 Minuten braten. Herausnehmen und warm halten. Bratsatz mit der restlichen
Bouillon abldschen. Bérlauch beigeben. Spiesschen in die Sauce legen. Mit der

Polenta anrichten.

N&hrwerte pro Person

1650 kJ | 400 kcal | Fett: 17 g | Eiweiss: 34 g | Kohlenhydrate: 51 g

Weitere Rezepte:

— DAS REZEPT VON DONNERSTAG, 25.03.2010

S Kabeljau an Safransauce

Rezept lesen

Bagnetto verde

Rezept lesen

Friihlingsmorcheln

: 8 Rezeptlesen

Rezept lesen

Haube

Rezept lesen

1 von 2

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

- 8 Kaninchenrtickenfilets ca. 400 g
- Fleischwiirze fur Geflugel

. - 250 feiner Maisgriess

-15—-20 Barlauchbléatter

DAS REZEPT VON MITTWOCH, 24.03.2010

Pochiertes Ei auf Tagliatelle mit

DAS REZEPT VON DIENSTAG, 23.03.2010

Entrecdte valle Maggia mit

DAS REZEPT VON MONTAG, 22.03.2010

Pikanter Griesskuchen

DAS REZEPT VON SONNTAG, 21.03.2010

Mohn-Cupcakes mit Creamcheese-

http://www.20min.ch/life/kochen/
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