Hasenr Uckenfilet

Kategorien:  Haarwild, Hase, Thuringen
Zutaten fur: 6 Portionen

2 Hasenr icken (mt Knochen)

FUER DEN FOND

2 Zwi ebel n

30 Gramm Butterschmal z
2 Lor beerbl atter
3 Wachol der beer en

Ei ni ge Pi nent kor ner
Ei ni ge Pfefferkdrner

350 m Br iihe
Sal z
1/ 2 Teel . Kartoffel nehl; zum Bi nden
30 m  Johanni sbeerli kor
AUSSERDEM
2 Essl. Meh
1 Verquirltes E
1 Pack. Mandel bl &t tchen
ZUM BRATEN
50 Gramm Butterschmal z; ca.

Anleitung:

Haute und Sehnen von den Hasenricken | 6sen. Danach das Fl eisch mt
ei nem spitzen scharfen Messer von den Knochen entfernen, die innen
liegenden Filets ebenfalls | 6sen

Di e Knochen mit ei nem Kichenbeil in einige Sticke zerhacken, dann
zusanmen mt Hauten und Sehnen sowi e den geschalten, gewirfelten

Zwi ebel n in hei Bem Butterschmal z kraftig anbraten. Di e Gewlrzzutaten
zuf iigen, Rotwein und Brihe auffillen, alles ca. 1 Stunde kochen/
kéchel n. Danach durch ein Sieb geben und den Fond i m of f enen Topf

ei nkochen | assen. Dann mt demin kaltem Wasser anger thrten

Kar t of f el mehl bi nden und abschmecken

Mehl, Ei und Mandel bl &ttchen jeweils auf einen Suppenteller geben.
Nun das abgetupfte Rickenfleisch in drei Sticke schneiden, die

kl einen Filets ganz | assen. Dann die Sticke rundumin Mehl wal zen,
Uber schissi ges Mehl abkl opfen

In einer grof3en Pfanne das Butterschmal z erhitzen. Das Fleisch darin
auf allen Seiten kurz und kraftig braten, dann herausnehnen. Fett
abtropfen | assen. Den hei Ren Fond mit Johanni sbeerli kér verfeinern
Jewei | s einen "Spiegel" Sauce auf hei Be Teller schopfen, das Fleisch
portionswei se darauf setzen.

Wchti g: Feinschnecker |ieben das Hasenfilet rosa gebraten. Aus
hygi eni schen Grinden sollte es jedoch sicherheitshal ber auf

m ndestens 80°C erhitzt sein - also knapp durchgebraten serviert
wer den.

Bei | age: hausgenachte Nudel n und Fel dsal at .

Ti p: Einige frische Johanni sbeeren als Dekoration zum Fl ei sch | egen



(Fortsetzung)

Hasenr Uckenfilet

Et was Johanni sbeer gel ee dazu rei chen

Qudle:

iwz-lllustrierte

Wbchenzei t ung
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