Rahm-Brotsuppe mit
Kaninchen

Vorspeise 40 Minuten leicht
Rezeptart Zubereitung  Schwierigkeit

Zutaten fur 4 Portionen

1 | Geflugelfond oder Rindsuppe

125 g Obers

100 g Sauerrahm

1 TL Kimmel ganz

4 Scheiben Weil3brot (ca. 80 g) ohne
Rinde

1/8 | Milch

Salz und Pfeffer

ca. 160 g Kaninchenriickenfilet

60 g gerostete gehackte Steirische
Kirbiskerne

1Ei

Mehl

(Erdnuss-)Ol

Frische Friihlingskrauter und Steirisches
Kurbiskerndél g.g.A. zum Garnieren

DS

Zubereitung

Den Gefliigelfond mit Sauerrahm und Obers aufkochen und
Kimmel dazugeben. Das Weil3brot in Milch einweichen, gut
ausdriicken, zur Suppe geben und alles gut mixen. Suppe
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Als Einlage Kaninchenrtckenfilets salzen, in Mehl, Ei und
gehackten Steirischen Kurbiskernen panieren und in
Erdnussol knusprig ausbacken. Suppe mit Filetstiicken
anrichten und mit frischen Krautern sowie einigen Tropfen
Steirischem Kirbiskernél garnieren.
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https://www.steirisches-kuerbiskernoel.eu/en/Rezept/Details/54 ?kategorield=8




