Kurzgebratene Hasenriickenfilets mit Gemiisevariation

4 x Hasenrickenfilets
Salz, Pfeffer aus der Mihle
1 Teel6ffel Majoran
1 Teeloffel Thymian
2 Essloffel Pflanzenfett
4 Centiliter Weinbrand
1 x Zwiebel
Saft von einer Orange
2 Essloffel bittere Orangenkonfitire

1T x Glas WeilBwein
0.375 Liter gebundene Wildsauce
Obstessig
fur die Gemusevariationen:
Die Hasenruckenfilets unter flieBendem Wasser waschen und trockentupfen. Mit 2 x Fenchelknollen
12 x Fingermdéhrchen

Salz, Pfeffer, Majoran und Thymian kraftig wirzen.
400 GrammBlumenkohlréschen

Das Fett erhitzen und die Filets darin braten. Die Filets mit Weinbrand Tx _ Zucc?ml )
flambieren, herausnehmen und bereitstellen. 0.5 Liter Gemuisebrihe
1 x Zwiebel

Fir die Sauce die gehackte Zwiebel im verbliebenen Bratfett glasig schwitzen. 4 Essloffel Karbiskerne

Den Orangensaft mit der Konfitlire unterrihren, mit WeilRwein abléschen und mit 1 Becher Sahne
der Wildsauce auffillen. 1 Prise Meersalz
1 Prise weilRer Pfeffer
Alles zu einer samigen Sauce verkochen und mit etwas Obstessig sli3sauer .
1 Prise Cayennepfeffer
abschmecken.
1 Prise Muskatpulver
1 Prise Johannisbrotkernmehl

Das Gemiuse entsprechend putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Die Gemusebrihe erhitzen und das Gemuse je nach Garzeit darin biRfest garen.

Die Zwiebel wirfeln und glasig schwitzen. Die Kiirbiskerne und das Gemtuise dazugeben.

Die Sahne angieBen, das Gemuse mit Meersalz, Pfeffer und Muskat abschmecken und mit Johannisbrotkernmehl binden.

Die Hasenrlickenfilets mit dem Gemiuse anrichten, mit der Sauce Uberziehen und servieren.
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