Zutaten (4 Personen):

3 Hasenriicken, 2 Zwiebeln, 4 Zehen
Knoblauch, /> Sellerie, 2 Karotten,

1 TL Wacholderbeeren, 1 TL Pfefferkorner,
2 Lorbeerblitter, etwas Rosmarin,

/5 1 Rotwein, Y/s I Olivendl,

1 EL Tomatemark, /s [ Sauerrahm mit

2 EL Mehl vermischt, Salz Pfeffer;
Fiir Beilage: 500 g rote Riiben,

1 EL Kiimmel, V16 1 Essig,

500 g Schwarzwurzeln, 1 Zitrone,
Salz, Pfeffer, Butter

Hasenpfeffer

mit Perlzwiebeln & Semmelflan

Zutaten (4 Personen):

1 Hase, 20 dg Bauchspeck,

4 junge Karotten, ) kg Perlzwiebel,
20 dg Eierschwammerl,

/s | Hasenblut,

30 dg geschnittenes Rostgemiise,

3 Rippen Bitterschokolade,

10 Wacholderbeeren, 3 Zweige
Thymian, 2 Zehen Knoblauch,
Pfeffer, '/4 | Rotwein,

40 dg Semmeln, 3 Eier, */16 | Milch,
2 El Sauerrabhm, Salz, Muskat

Zubereitung: Geteilten Hasen
(siche unten) mit Salz, Pfeffer
und mit etwas zerdriicktem
Wacholder einreiben und in
heifem Ol anbraten. Réstge-
muse mitrosten, Wacholderbeeren, Thymian und Knoblauch
dazugeben und mit Rotwein aufgiefien, zudecken und im Rohr
bei 180 Grad ca. 1*/2 Stunden schmoren. Wenn der Hase weich
ist, herausnehmen und warm halten. Perlzwiebeln anbraten,
Gemiisesauce darauf passieren, auf einen '/2 Liter reduzieren
und unter stindigem Rithren mit der Schneerute Schokolade
und Blut beiftigen, Sauce darf nicht mehr kochen. Gewiirfelte
Semmeln mit Milch, Rahm, Eiern, Salz und Muskat
vermischen, Masse /> Stunde ziehen lassen, die Semmelmasse
auf einer Klarsichtfolie verteilen, in Rolle formen, die Enden
zusammenkniipfen, in Salzwasser ca. /2 Stunde kdcheln lassen
und danach in 1 cm grofie Scheiben schneiden und anrichten.
Kleinwiirfeligen Speck auslassen, Eierschwammerl mitdiinsten,
salzen, pfeftern. Junge Karotten anschwitzen und mit etwas
Wasser weich kochen. Den Hasen auf Tellern anrichten, mit der
Sauce nappieren und mit Pilzragout und Karotten anrichten.

Balg an der Innenseite Blume abtrennen und rasch versorgt werden. Kloake freirupfen, mit mit der Zerwirkzange
| 1 der Laufe bis unterhalb zwischen Schwanzwirbeln Wird der Fasan in der dem Messer umschnei- abtrennen und nach
- Feldhase vor dem des Sprunggelenkes bis zur Korpermitte nach Direktvermarktung nicht ~ den, Bauchhohle durch einem kurzen Schnitt
'f' balgen und aufscharen, am Gelenk unten abziehen, Pfoten sofort vom Federkleid be- einen Schnitt seitlich des  entlang des Brustbeins
sweiden an den abtrennen und bis zur mit Zerwirkzange freit, so muss er schnells-  Brustbeins 6ffnen und die Haut in Richtung
-’ﬁ;rﬁngen aufhangen Blume abziehen abtrennen tens ausgeweidet werden. Eingeweide herausziehen Ricken abziehen

Wildhasenfilets

mit Wurzeln und Riiben

Gebratene Fasanbrust
auf Weinkraut mit Maroni

Zubereitung: Geputzte Fasanenbriiste in Scheiben schneiden, plattieren, am Vortag in
Marinade ziehen lassen. Zwiebeln und Weiflkraut in feine Streifen schneiden, etwas
Zutaten (4 Personen): Entenfett erhitzen, Zucker beigeben und karamellisieren, Zwiebeln beigeben und
4 Fasanenbriiste,  durchrosten, anschlieffend das Kraut dazufligen, mit Majoran, Kimmel, Lorbeerblittern,
1/21;;/‘; ;{ Zilefgf;jg’;";;; Salz und Pfeffer wiirzen, langsam schmoren und nach 15 Minuten mit Weilwein
= - s ;;: aufgieﬁ.en, einkocher{ las§en und mit /41 Gem‘iisesup[.)e und Salz abschmecken.
ot Mo, Maronischale kreuzférmig einritzen, ca. 15 Minuten in Salzwasser kochen lassen,
Salz, Pfeffer, ca. 2 El Zucker, herausnehmen, abkiihlen lassen und schilen, in einem Topf Zucker karamellisieren,
2 Lorbeerblitter, Maroni dazugeben und mit etwas
1 MS Kiimmel, /2 | Weiffwein, Rotwein abloschen. Fasanfilets in Butter
ca. 175 mi IGemiZsesuppe, zartrosa braten, auf heiflen Tellern mit
s Mamm’l & Zm/e?r" Weinkraut und Maroni anrichten.
Marinade: */16 [ Rotwein, N ) 1
i | A Bratenriickstand mit etwas verbliebener
T e Bl Marinade aufgieflen, einkochen und
Fasanenfilets damit tibergiefRen.

Zubereitung: Hasenfilets auslosen und putzen, Gemise wiirfelig
schneiden und mit den tbrig gebliebenen klein gehackten Knochen
und Sehnen, Gewtirzen und etwas Wein 2 Tage marinieren.

Dann Knochen und Gemiise abseihen, in erhitztem Ol anbraten,
Tomatenmark beiftigen und ins Rohr schieben. Sobald das Tomaten-
mark braun ist, herausnehmen, mit restlichem Rotwein aufgiefien,
einkochen und soviel Wasser zuftigen, dass die Knochen bedeckt
sind, ca. 5 Stunden bei wenig Hitze kocheln lassen, Schaum
abschopfen, Jus abseihen und auf ca. /4 1 reduzieren. Geputzte Riiben
in Salzwasser, etwas Essig und Kiimmel ca. 2 Stunden kochen,
Schwarzwurzeln schilen, mit Zitrone einreiben und in 5 cm langen
Stiicken weich kochen, gekochte Riiben in Stifte schneiden, Hasenjus
mit Sauerrahm/Mehlgemisch ca. 20 Minuten einkochen. Filets in
Scheiben schneiden, salzen und pfeffern und in Ol braten, mit
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der Sauce und mit dem kurz in Butter geschwenktem Wurzelgemiise o -
servieren.
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Fasan im [ % :
. F y - .
Ganzen gebraten ~ 7

Zutaten (4 Personen):  Zubereitung: Den mit Salz und Pfefter
1 bratfertiger Fasan, Bfeffer, Salz,  eingeriebenen und mit Butter bepinselten

o 4§Lbz§:la;ie;e i”ﬁe/:’ Fasan die Speckscheiben tiber die Brust legen
iinne Scheiben fetter Speck, . . .
150 7 Scha [(5 A und 3 mal umschnuren, mit der Brustseite

(etwas Weifwein, Lorbeerblatt und 1ach oben 30 Minuten im auf 220 Grad
Butter zum Glacieren), 3 EL Butter, Vorgeheizten Ofen braten und ab und zu mit
150 g geschnittenen Champignons, dem Bratfett ibergiefen. Schalotten
60 g magerer gewirfelter Speck;  inzwischen mit Butter, Weiflwein und

: 1 -
S L CZO%ZC’ Zb bkflﬁofwf’;?’ Lorbeerblatt glacieren und etwas einkochen,
genacrie recersiiie, ! L

Salz, Pfeffers 1 TL Speisestirke Backrohr auf 175 Grad reduzieren und weitere

in etwas Wasser aufgelsss 1> Minuten braten, Butter in Kasserolle
zerlassen, Champignons 5 Minuten weich-
diinsten und warm halten, Speckscheiben vom
Fasan entfernen und noch weitere 10 Minuten
braten, Speckwiirfel knusprig braten, Fasan
aus der Kasserolle nehmen, aber im
abgeschalteten, ge6fineten Rohr warm halten,
Bratensauce entfetten, mit Cognac abléschen
und mit Rotwein aufgieflen, Petersilie
beifligen, etwas einkochen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und mit Speisestirke
binden, Fasan tranchieren und mit Schalotten,
Speck und Champignon garnieren.

Erlegtes Federwild muss Stander und Schwingen
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das Brustbein bis zum
Hals aufschneiden und
Eingeweide herausziehen

Fertig abgebalgten Hasen AbschlieBend die Pfoten Ricken, Hinter- und Fasan fertig hauten, Kropf Bauchhohle bis zum Fertig zugerichteter
nach Schnitt vom After an den Sprungen Vorderlaufe zur weiteren leicht Iosen und mit dem  Brustbein 6ffnen, nach Fasan, eventuell Brust
uber den Bauch und abzwicken Verarbeitung absetzen Stingel abtrennen Schnitten seitlich entlang  zur weiteren Verwendung

der Keulen die Eingeweide durch Mittelschnitt frei
entnehmen legen und herauslosen




