BERSTECHER

Hasenriickenfilets mit Gemiisevariation

Zutaten (fiir 4 Personen)

4 Hasenriuckenfilets

Salz, Pfeffer aus der Muhle
1 TL Majoran

1 TL Thymian

2 EL Pflanzenfett

4 cl Weinbrand

1 Zwiebel

Saft von 1 Orange

2 EL bittere Orangenkonfitiire
1 Glas WeiBwein

3/8 | gebundene Wildsauce
Obstessig

Zubereitung

Hasenriickenfilets unter flieBendem Wasser waschen und trockentupfen. Mit Salz, Pfeffer, Majoran und Thymian kréftig
wirzen. Fett erhitzen und die Filets darin braten. Filets mit Weinbrand flambieren, herausnehmen und bereitstellen.
Fur die Sauce die gehackte Zwiebel im verbliebenen Bratfett glasig schwitzen. Den Orangensaft mit der Konfitlre unter-

Fiir die Gemiisevariation
2 Fenchelknollen

8-12 Mohrchen

400 g Blumenkohlréschen
1 Zucchini

1/2 | GemUsebriihe

1 Zwiebel

4 EL Kirbiskerne

1 Becher Sahne

1 Prise Meersalz

1 Prise weiBer Pfeffer

1 Prise Cayennepfeffer

1 Prise Muskatpulver

1 Prise Johannisbrotkernmehl

rihren, mit WeiBwein abldschen und mit der Wildsauce auffallen.

Alles zu einer sémigen Sauce verkochen und mit etwas Obstessig stiBsauer abschmecken. Gemdse putzen und in
mundgerechte Stlicke schneiden. Gemusebrihe erhitzen und das Gemdise je nach Garzeit darin bi3fest garen.

Zwiebel wirfeln und glasig schwitzen. Die Kurbiskerne und das Gemuse dazugeben. Die Sahne angieBen, das Gemdise
mit Meersalz, Pfeffer und Muskat abschmecken und mit Johannisbrotkernmehl binden. Die Hasenriickenfilets mit dem

Gemdse anrichten, mit der Sauce tberziehen und servieren.

Guten Appetit. Ihre 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



