Kaninryg og lever i butterdejsreder.

Med spidskål, spæde gulerødder og ærter
2 kaninrygge

4 stk. kaninlever evt. kyllingelever.

Butterdejsplader

500 g ærter

12 små gulerødder

1 spidskå
½ bundt estragon

1 fed hvidløg!~ 

2 dl fløde

3 skalotteløg

½ dl. Sherryeddike

1 bouillonterning (kylling) 

2 dl vand 

Butterdejspladen skæres i fire firkanter. 
På hver firkant laves der en kant ved at skære ned i butterdejen en halv centimeter fra kanten hele vejen rundt. På den måde kan man tage midten ud når butterdejen er bagt. 
Butterdejen pensles med æggeblommer og bages ved 180 grader tit den er gylden. 
Det tager 10 til15 minutter. 
Kaninryggen krydres med salt og peber. brunes og steges færdig i ovnen ved 170 grader i ca. 10 minutter. Lad fileterne side på benet og trække i ti minutter, inden de skæres at. På den måde forbliver de saftige. Leveren sauteres let på en pande med et fed hvidløg. Ryg benet fra kaninen hakkes i mindre stykker og brunes i en gryde sammen med skalotteløg og estragonstilke. 

Sherryeddiken hældes på og reduceres til det halve. 
Vand med bouillonterninger hældes i gryden. Til sidst hældes fløden på. 
Saucen koges op og sigtes. 

Spidskålen sauteres med lidt smør og krydres med salt og peber og anrettes i butterdejstarteletten. 

Gulerødderne og ærterne koges mere i saucen, som til sidst tilsættes frisk estragon. 

