BERSTECHER

Hasenriicken mit Sauerkirschen

Zutaten (fiir 4 Personen)

400 g Sauerkirschen aus dem Glas
1 Wildhasenriticken mit Knochen
Salz und Pfeffer

50 g Butter

125 ml kraftiger trockener Rotwein
1 EL Weizenmehl

1 % TL Thymian

Zubereitung im Romertopf

Sauerkirschen durch ein Sieb schitten, den Kirschsaft auffangen und fur die spatere Verwendung zur Seite stellen.

Die abgetropften Kirschen in einen gewasserten Rdmertopf geben.

Den Hasenrtcken kraftig mit Salz und Pfeffer einreiben und in der zerlassenen Butter rundherum leicht, jedoch nicht zu
heiB anbraten. Den Hasenriicken auf die Kirschen legen und den Bratensatz mit ca 50 - 80 ml Kirschsaft aus der Pfanne
|6sen und mit in den Rémertopf geben. Nun den Rémertopf mit dem Deckel verschlieBen und in den kalten Backofen
stellen. Bei HeiBluft 180°C fir ca. 45 Minuten im Ofen lassen. Wenn der Hasenriicken gar ist, das Fleisch vom Knochen
|6sen und warm stellen.

Die Kirschen mit Rotwein auffillen und zum Kochen bringen. Das Mehl mit ca. 2 EL Kirschsaft anrihren und die
Kirschen damit binden. Mit Salz, Pfeffer und Thymian wurzen. Das Fleisch aufschneiden und auf einer Platte mit den
Kirschen Ubergossen anrichten.

Dazu schmecken hausgemachte Spatzle und ein gemischter Blattsalat.

Guten Appetit. lhre Jager aus der Region.

Ihr Jager und Wildtierschiitzer aus der Region:
Oliver A. Berstecher « Mobil 0178-52253 42 ¢ oliver.berstecher@gmx.de * www.leckerwild.de



