Hasenriicken mit Topinambur-Piiree und ZitronensoBe

1 x Hasenrtcken
15 x Topinambur-Knollen
1 Bundel Rosenkohl

100 Milliliter Schwarzbier
200 Milliliter Wildfond

1 x Zitrone (bio)

1 Essloffel Creme Fraiche

1 x Salz, Pfeffer und Zucker
1 Essloffel Butter

1 Schluck Milch

1 Prise Muskat
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Teeloffel Honig

Biindel Wurzelgemiuse

1. Den Hasenrucken ausldsen. Die Knochen zerteilen. Diese mit gewirfeltem Wirzelgemuse scharf anbraten und mit
Schwarzbier und Wildfond abléschen. Den Abrieb einer halben Zitrone sowie den Saft einer halben Zitrone dazugeben. Nun
abgedeckt fur eine Stunde kécheln lassen.

2. Den Topinambur waschen, schalen und in Salzwasser fur zirka 25 Minuten kdcheln lassen bis sich die Knollen zerdriicken
lassen. Nun das Wasser abgieBen, einen Essloffel Butter, Salz, Pfeffer, ein wenig Muskat und einen Schluck Milch in den Topf
geben und zu einem Brei stampfen.

3. Die auBeren Blattern entfernen und den Rosenkohl blanchieren. AnschlieRend in etwas Butter anrésten. Mit Salz, Pfeffer und
Honig wirzen.

4. Den Hasenriicken mit Salz und ein wenig Zucker wiirzen. In Rapsél fur zirka drei bis vier Minuten anbraten. Nun die Pfanne
samt Rucken in den vorgeheizten Backofen stellen und bei 120 Grad Celsius fir zirka 10 bis 15 Minuten ziehen lassen.

5. Die Bruhe abseihen und einreduzieren lassen. Nun mit Salz, Pfeffer, etwas Honig sowie einem Essl6ffel Creme fraiche
abschmecken.

6. Den Hasenrucken aufschneiden, auf dem Topinambur-Piree anrichten und mit Salz und Pfeffer wirzen.
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