Pappardelle Sulla L epre - Nudeln mit Hasenkeule

Kategorien:  Fleisch, Innereien, Kiiche, Nudeln, Hauptspeise
Zutaten fur: 1 Rezept

FUR DI E NUDELN

350 Gramm Wi zennehl ,
3 Ei er,
1 Ei gel b,
Sal z

FUR DAS FLEI SCH

4 kl ei n. Hasenkeul en,
2 Hasenni eren, wenn ndglich
40 Gramm Butter,
20 Gramm Bauchspeck,
1/ 2 Zwi ebel
1/2 Stange Staudensellerie,
1/ 2 Karotte,
Petersilie,
1 Essl. Tomat ennarKk,
Fl ei schbr lhe,
Sal z,

Fri sch gemahl ener Pfeffer

Anleitung:

Nudel n: Das Mehl (bis auf einen kleinen Rest) mt den Eiern, dem
Eigelb und 1 kleinen Prise Salz verkneten und zu ei nem wei chen,

el asti schen Teig verarbeiten. Zu ei nem Tei gstueck von der doppelten
Di cke der ueblichen Fettuccine ausrollen. Kurz trocknen | assen und
die etwa 2 cm breiten Pappardel | e ausschnei den.

Fl ei sch: Den Schi nken, das CGenuese und die Petersilie fein hacken.
Die Butter in einem Topf zerlassen und die zerkleinerte M schung

hi nei ngeben. Sofort die in Mehl gewendet en Hasenkeul chen und -nieren
zuf uegen. Das Fl eisch von allen Seiten schoen anbraeunen.

Anschliessend mt demin etwas heisser Bruehe verruehrten

Tomat enmar k ergaenzen. Die Nieren herausnehnmen, fein w egen und

wi eder dazugeben. Weiter schnoren und wenn noetig gel egentlich etwas
Bruehe angi essen. Di e Keul en herausnehnen, wenn sie gar sind (nach
ca. 45 Mnuten) und warmstellen. Die Nudeln in reichlich Sal zwasser
kochen, abgi essen, abtropfen | assen und in einer vorgewaernten
Schuessel mit dem Schrorfond verm schen. Auf einzel nen Tellern
anrichten und auf jede Portion eine Hasenkeul e | egen



