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Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Riesling-Trauben-Sauce fiir gebratenen Kaninchenriicken

Ein Rezept von Riesling-Trauben-Sauce fiir gebratenen Kaninchenriicken, am 09.06.2026

1EL

2EL

12
2EL

Zutaten

Schalotte (ca.30 g) 1EL
Mehl (Type 405) 400 ml
kleines Stlick Vanilleschote (ca. 1/4 Schote) 100g
Créme fraiche 100g
kleiner Zweig Estragon 100 ml
Salz
Kaninchenrickenfilets (a 50-60 g) 2 Zweige
Olivendl
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Rezeptinfos

Butter

kalter Geflugelfond

Sahne

helle, kernlose Weintrauben
Rieslingsekt
Cayennepfeffer

Thymian

Meersalz, z. B. Fleur de Sel

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 405 kcal

Zubereitung

1. Flr die Sauce die Schalotte schélen, halbieren und in feine Wiirfel schneiden. Die Butter in einem Topf (20 cm @) erhitzen,
die Schalotte einstreuen und bei mittlerer Hitze in 2 Min. glasig diinsten. Mit Mehl bestauben und unter Riihren noch 1
Min. rosten. Den kalten Gefliigelfond nach und nach einrlihren und in 2 Min. aufkochen lassen.

2. Die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Schote und Mark in den Topf geben und die
Sauce offen bei kleiner Hitze 10 Min. kdcheln lassen. Dabei immer wieder umriihren. Sahne und Créme fraiche einriihren
und 5 Min. weiterkocheln.

3. Die Trauben waschen und halbieren. Den Estragon waschen, abzupfen und grob schneiden. Die Vanilleschote aus der

Sauce nehmen, die Sauce mit dem Pirierstab schaumig aufmixen. Ganz zum Schluss den Sekt dazugieRen, 1 Min.

weiterkdcheln lassen. Trauben und Estragon einlegen, die Sauce mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken und vom
Herd nehmen.

4. Fur das Fleisch die Kaninchenfilets trocken tupfen, falls nétig, die Sehnen mit einem scharfen Messer entfernen. Den

Thymian waschen und trocken schiitteln. Das Olivendl in einer groften Pfanne erhitzen, den Thymian einlegen. Die

Kaninchenfilets mit Meersalz und Pfeffer wiirzen, in die heifle Pfanne legen, bei mittlerer Hitze 1 Min. goldbraun

anbraten, wenden und kurz weiterbraten. Die Pfanne vom Herd ziehen und das Fleisch noch 2 Min. ziehen lassen.

5. Die Traubensauce nochmals aufkochen lassen und mit den Kaninchenriickenfilets auf vorgewarmten Tellern anrichten.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/riesling-trauben-sauce-fuer-gebratenen-kaninchenruecken-36783
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