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Serviettenknodel:
250 g altbackene Semmeln
200 ml Miich

I
Cromse

herausgeben. Im Bratrickstand
etwas Tomatenmark rosten und
mit Mehl stauben. Das Fleisch

1,4 kg Hasenkeulen 4 Eier wieder zugeben und mit Rotwein
40 ml O1 60 g Butter aufgieflen. Pfefferkorner, Wa-
600 g Gemiise (Zwiebel, Salz cholderbeeren und Lorbeerblatt
Karotten, Sellerie) Pfeffer beigeben. Kurz einkochen lassen
etwas Tomatenmark Muskat und mit Wasser oder Wildfond
1 handvoll Mehl aufgieflen. Nach ca. 1 Stunde das
14 | Rotwein . Wurzelwerk zugeben und mit-
5 Pfefferkorner leberEItllllg diinsten. Sobald das Fleisch weich

3 Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt

Wildfond

14 EL Senf

3 EL Preiselbeerkompott

Das ausgeloste Fleisch vom Ha-
sen in Stiicke schneiden und im
Ol scharf résten. Das Fleisch her-
ausnehmen. Das Gemiise kurz
anrosten und ebenfalls wieder
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geworden ist, gemeinsam mit dem
Gemiise  herausnehmen. Die
Sauce wiirzen, mit Senf und
Preiselbeeren abschmecken und
tiber das Fleisch passieren.

Fiir die Knodel Semmeln in Wiir-
fel schneiden und mit Milch
befeuchten. Eier trennen und aus
dem Eiklar Schnee schlagen. Die
Butter
schaumig rithren. Gewtirze und
Dotter beigeben. Butter-Dotter-
Masse mit Semmelwiirfeln ver-
mengen und zum Schluf$ den
Eischnee unterheben. Die Masse
in eine Serviette einschlagen, zu
einer Rolle formen und ca. 40
Minuten lang in
pochieren.

in der Rithrmaschine

Salzwasser
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Rest. ,Zur Traube*,

Feuersbrunn (Tel. 027 38/22 98-0);
Rest. ,Schloff Grafenegg,

Grafenegg (Tel. 027 35/26 16-0);
»Gourmet Service Catering®,
Feuersbrunn (Tel. 027 38/22 98-34);
Rest. im Kloster Und,

Krems (Tel. 027 32/704 93);

Mérwald im Ambassador, 1010 Wien,
Kéirntner Str. 22 (Tel. 01/96 161-161).
Internet: http://www.moerwald.at
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