Wildhasen-
riicken

mit Maroni-
Rotkraut

Foto Herbert Lehmann

KULINARIUM

HAUBENKOCH TONI MORWALD & CHRISTIAN DOMSCHITZ SERVIEREN WILDBRET

© QS&"P&: C \611 uj JX&«»& JBK;‘T B

Iutaten

(fiir 4 Personen)

600 g Wildhasenriicken
(= ungefahr 2 ganze
Hasenriicken)

Salz

Pfeffer aus der Miihle
Bratfett

Maroni-Rotkraut:

12 Stiick Maroni

1 EL Butter

2 EL Staubzucker

1 Rotkrautkopf (ca. 500 g)
2 sauerliche Apfel

3 dil Rotwein

Saft von einer Zitrone
Saft von zwei Orangen
Salz

Pfeffer

Zimt
Lebkuchengewiirz
5 Wacholderbeeren
1 grofde Zwiebel

2 EL Schmalz

Lubereitung

Die Wildhasenriicken von Fett
und Sehnen befreien, salzen, mit
Pfeffer aus der Miihle bestreuen
und in einer Pfanne in heiflem
Fett rasch  anbraten. An-
schliefend im Backrohr bei ca.
220°C ca. 3 Min. garen. Die
Wildhasenriicken dann auf einen
Teller legen und im ausgeschal-
teten Rohr bei ca. 90° C warm-

halten.

Beilagen
Die rohen Maroni etwa 1 Stunde
in kaltem Wasser einweichen, da-
nach mit einem scharfen Messer
auf der Bauchseite einschneiden
und auf einem Backblech im
120° C heiflen Rohr 2-3 Stunden
backen. Aus dem Backrohr neh-
men und noch heif§ schilen. 1 EL
Butter und 2 EL Staubzucker
karamelisieren. Die geschilten
Maroni darin glasieren.
Das Rotkraut hobeln, die Apfel
reiflen und in eine Schiissel geben.
Rotwein und den Saft
Zitrone und Orangen beigeben,
salzen und pfeffern. Je eine Mes-
serspitze Zimt und Lebkuchen-
gewlrz sowie die angedriickten
Wacholderbeeren einriihren. Gut
mischen und 2-3 Stunden ziehen
lassen. Danach eine grofle Zwie-
bel fein schneiden, in Schmalz
glasig rosten und das marinierte
Kraut beigeben. Alles langsam ca.
20-25 Min. auf kleiner Flamme
biffest kochen. Zum Schluff die
glasierten Maroni unterheben.
Die Wildhasenrticken in Scheiben
schneiden und mit dem Maroni-
Rotkraut auf einem vorgewirm-
ten Teller anrichten.
Toni Morwald
& Christian Domschitz
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Rest. ,Zur Traube®, Feuersbrunn (Tel.
0 27 38/22 98-0), Rest. ,,Schloft Grafen-
egg®, Grafenegg (Tel. 0 27 35/26 16-0),
»Gonrmet Service Catering“, Feuers-
brunn (Tel. 027 38/22 98-34).

Mérwald im Ambassador, 1010 Wien,
Karntner Str. 22 (Tel. 01/96 161-161).

Internet: http://www.moerwald.at
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