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letaten (Fiir 4 Personen)

8 Medaillonstiicke vom
Hasenriicken

4 Rosmarinstengel

Salz, Pfeffer

Ol und Butter zum Braten
etwas Wildfond

Broccolitascherin:
200 g glattes Mehl
2 Eier, Salz

150 g Zucchiniwiirfel
Olivenol, Salz, Pfeffer

Lubereitung

Seiten ca. 2 Min. anbraten. Da-
nach warm stellen. Bratriickstand
mit etwas Wildfond angieflen,
verkochen lassen und durch ein
Sieb passieren. Eventuell mit
Butter binden.

Broccoli putzen, blanchieren. Im
Mixer mit Ei, Dotter, Béchamel-
sofle, Obers und Butter mixen.

Fiille: Hasenriicken auslosen, zuputzen, — Eventuell piirieren. Mit Salz und
350 g Broccoli Medaillons schneiden. Rosmarin-  Pfeffer wiirzen.

1 Ei stengel mit dem Messer zuputzen, ~ Mehl, Eier und Salz langsam zu
1 Eidotter so daf§ unterhalb ein glatter Spieff  einem geschmeidigen Teig kne-

2 EL Béchamelsofie
(Butter-Mehl-Einmach mit
etwas Milch)

40 g Obers

25 g fliissige Butter
Salz, Pfeffer

entsteht. Die Krone mit den Ros-
marinblittern ganz lassen. Die
Medaillons wiirzen und auf die
4 Spiefle aufstecken. In einer
Pfanne etwas Ol und Butter erhit-
zen und die Spiefle von beiden

ten. Den Nudelteig dtinn ausrol-
len. Mit Ei bestreichen, die ab-
gekiihlte Broccolimasse einfiillen
und beliebig zusammenklappen.
Die Broccolitascherln in Salz-
wasser ca. 4 Min. leicht kochend
garen.
Zucchiniwiirfel in etwas Olivenol
andiinsten, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Mit etwas Wasser unter-
gieflen und garziehen lassen. Die
Broccolitascherln aus dem Salz-
wasser heben und zu den Zucchi-
niwirfeln geben, nochmals wiir-
zen und auf Tellern anrichten.
Die Spiefle daraufsetzen und mit
der Sofie iiberzichen.
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Rest. ,Zur Traube*, Feuersbrunn (Tel.
0 27 38/22 98-0), Rest. ,Schlofi Grafen-
egg®, Grafenegg (Tel. 0 27 35/26 16-0),
»Gourmet Service Catering“, Feuers-
brunn (Tel. 0 27 38/22 98-34).

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

Internet: http://www.moerwald.at
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