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Weinhaus Feiter Der Geschmacksverstarker

Fruhlingsrolle mit Wirsing und Kaninchen

Zutaten fur 4 Portionen

16 Blatter Frahlingsrollenteig (TK), 3 rote Paprika, 3 rote milde Pfefferschoten,

6 Pimentkorner, 1 TL Senfkdrner, %2 TL Zimtbliten, 20 g brauner Zucker, Salz,

30 ml Weinessig, 8 Kaninchenriicken-Filets, Pfeffer, 20 ml Olivendl, 1 TL Kimmelsamen, 600 g
Wirsing, 150 g rote Zwiebeln, 40 g Butter, 3 Eigelb,

ca. 1 | Erdnussol zum Ausbacken

Zubereitung

Teigbléatter auftauen lassen. Backofen auf hochstmogliche Temperatur heizen. Paprika ungeputzt auf
Alufolie in den Ofen geben. Sobald die Haut schwarz zu werden beginnt, Paprika herausnehmen
und in feuchtes Kiichenpapier einwickeln. Paprikaschoten etwas abkihlen lassen, hduten, dann
vierteln, Kerne und Trennwande entfernen, Paprika fein wirfeln.

Pfefferschoten halbieren, eventuell entkernen, wirfeln. Piment, Senfkérner und Zimtbliten im
Morser fein zerstoRBen. Mit Pfeffer- sowie Paprikaschoten mischen, mit Zucker, Salz und Essig
waurzen.

Fleisch abbrausen, trocken tupfen, rundum mit Salz und Pfeffer einreiben. In 15 ml Ol rundum kurz
anbraten. Kiimmelsamen fein hacken, zum restlichen Olivendl geben.

Wirsing putzen, in feine Streifen schneiden und diese kurz in kochendes Salzwasser legen.
Zwiebeln abziehen, in feine Streifen schneiden und in der Butter bei kleiner Hitze leicht braunen.
Wirsingstreifen sowie Kimmel6l dazu geben, kurz diinsten. Wirsing salzen und zugedeckt 8-10
Minuten weich schmoren. Danach Deckel abnehmen, Kochsud einkochen lassen. Wirsing mit Salz
und Pfeffer abschmecken und abkihlen lassen.

Die Eigelbe verquirlen. Die Teigblatter dinn mit Eigelb bestreichen und je 2 Teigblatter
ubereinander legen. Auf jede Teigportion bis auf einen kleinen Rand auf der untersten Halfte jeweils
ein Achtel des Wirsinggemdises verteilen sowie je ein Kaninchenfilet darauf setzen. Teigrander nach
Innen Uber die Flllung klappen, dinn mit Eigelb bepinseln und alles einrollen. Teigkanten mit
Eigelb verkleben.

Das Ol auf ca. 170 Grad erhitzen. Rollen nacheinander in je 3-4 Minuten im heiRen Ol aushacken.
Herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Den scharfen Paprika-Dip mit Essig und Salz
abschmecken und zu den Friihlingsrollen servieren.



