WILDHASE in einer feinen Rotwein-Wurzelgemiise-Sauce

Wild - nicht jeder traut sich. Aber mit unserem bewahrten Rezept werden Sie zum Zauberer eines 3-Gange-Meniis
in Ihrer Kiiche. Und das Beste: Vieles lasst sich gut vorbereiten, so dass Sie lhre Gaste ohne groRen Stress mit
einem Gourmetessen verwdhnen konnen. erzceRe

CATERING & WILD

L]
KNAPP

Meine Einkaufsliste:

1 Wildhase - bekommen Sie bei uns, aus eigener Jagd!

Natiirlich gepriifte Qualitdt aus der Region. -C-s.
3 Stlick Zwiebeln 1 Prise getrockneter Thymian 1 Teel6ffel Djon-Senf 3 Essloffel Mehl
Ya Stiick Sellerieknolle 4 Essloffel Schweineschmalz 4 Essloffel Tomatenmark ¥ Liter Wasser
2 Stiick mittlere Karotten  1-2 Stiick Lorbeerblatter je nach GroRe % Teeloffel Salz " Liter Sauerrahm (saure Sahne)
2 Stiick Zitronenscheiben 9 Stiick Pfefferkorner 1 Prise Zucker oder Créme fraiche
1 Stlick Petersilienwurzel % Liter Fleischbriihe 1 Essloffel Essig Y4 Liter Rotwein

Knapp'sche Tipp: Creme fraiche hat einen Fettgehalt von mindestens 30%. Sauerrahm hat einen Fettgehalt von nur
10%. Creme fraiche ist durch den hoheren Fettgehalt cremiger und dadurch intensiver im Geschmack. Sie haben die
Wahl!

1. Los geht's: Zuerst putzen wir den Wildhasen und zerteilen Ihn in einzelne Stiicke (Brust, Schulter, Vorder- und
Hinterldufe, Hals). Im Anschluss die Wildhasenstiicke kurz mit kaltem Wasser saubern. Karotte, Petersiliien-
wurzel und Sellerie waschen und die Zwiebeln schélen, danach alles wiirfeln. Kochen Sie die Fleischbriihe auf.

2. Erhitzen Sie in lhrem Brater das Schweineschmalz und braten die Fleischstiicke vom Wildhase scharf von
allen Seiten an. Im Anschluss geben Sie das vorher gewiirfelte Gemiise hinzu. Fligen Sie Lorbeerblatt, Thy-
mian, Pfefferkdrner, Zitronenscheiben, Tomatenmark, Senf, Essig, Salz und Zucker hinzu. GielRen Sie mit Briihe
und Rotwein auf.

3. Lassen Sie den Wildhasen ca. 120 Minuten bei niedriger Hitze schmoren. Danach nehmen wir das Fleisch aus
dem Brater und stellen es warm. Mehl mit Wasser anriihren und die SoRRe binden und den Sauerrahm (saure
Sahne) oder alternativ Créeme fraiche hinzugeben. Wahrend des Aufkochens gut verriihren. Jetzt die Wildha-
senstiicke zuriick in den Brater geben und in der Sol3e nur erwarmen. Nicht kochen!

4. In der Zwischenzeit bereiten Sie die Semmelknddel vor, Natiirlich hausgemacht - so schmeckt's am Besten!

5. Zum Schlul} auf den vorerwarmten Tellern die Wildhasenstiicke mit etwas SoR3e und den hausgemachten
Semmelknodeln und feinen Preiselbeeren anrichten und servieren.

So runden Sie Ihr Men( ab:

Servieren Sie als Vorspeise einen knackigen Feldsalat mit einer feinen, selbstzubereiteten Vinaigrette mit frischen, in
Scheiben geschnitten Champignons. Schnell und einfach in der Zubereitung - schmeckt immer.

Als Nachtisch gibt's heute Birne Helene - herrlich altmodisch, fein im Geschmack: Birne, Vanilleeis, Sahne. Verfeinert
mit Schokoladensauce.

Ihr Metzgermeister & Jager
Jochen Knapp wiinscht lhnen einen guten Appetit
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