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Wildhasenfilet:

2 Stiick Riickenfilets
vom Feldhasen (550 g)
Salz, Pfeffer

5 Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt

1/, 1 Wildfond

1/ 1 Rotwein

3 EL eingelegte

griine Pfefferkorner

1 EL fein gehackter Thymian

Risotto:

250 g Risottoreis

6 Schalotten, fein gehackt
300 ml Blauer Burgunder

4 EL frisch geriebener
Parmesan

Salz, weifer Pfeffer

aus der Miihle

4-6 nussgrofie Stiick Butter
4 EL Olivenol

ca. 2 | helle Suppe

oder Gemiisefond

100 g Steinpilze

1 Zweig Thymian

Lubereitung

Die Feldhasenfilets mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Butter und Ol in
einer Pfanne erhitzen und beid-
seitig rasch anbraten. Wacholder-
beeren und Lorbeerblatt zugeben
und 8 Min. bei 180 °C im Back-
rohr weiterbraten.

Foto Ulrike Kob

Feldhasenfilets aus der Pfanne
nehmen und warm stellen.
Bratriickstand mit Rotwein und
Wildfond aufgiefen und auf
'/s 1 einkochen. Wacholderbeeren
und Lorbeer herausnehmen und
mit den Pfefferkdrnern nochmals
Zuletzt mit
Thymian, Salz und Pfeffer wiir-
zen.

Fiir das Risotto die Schalotten in
Olivenol glasig  anschwitzen,
Risottoreis beigeben, kurz mit-
rosten, mit Blauem Burgunder
abloschen und bis zur Ginze ein-
reduzieren lassen, sonst schmeckt
das Risotto ,weinig“. Mit Ge-
miisefond nach und nach unter-
gieflen und unter stindigem Riih-
ren das Risotto al dente garen. Die
Steinpilze anbraten und beigeben.
Kurz vor dem Anrichten mit
Butter und Parmesan vollenden
und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Das Filet aufschnei-
den und auf dem Risotto an-
richten.

kurz aufkochen.
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Rest. ,,Zur Traube“,
Feuersbrunn, Tel. 027 38/22 98-0;

Rest. Toni M.,

Feuersbrunn, Tel. 0 27 38/22 98-0;
Rest. Fontana, Oberwaltersdorf,
Tel. 022 53/606 600;

Rest. im Kloster Und,

Krems, Tel. 027 32/704 93-0;

Rest. Morwald im Ambassador,
1010 Wien, Kéirntner Strafle 22,
Tel. 01/96 161-161.

Gourmet Service Catering,
Feuersbrunn, Tel. 0 27 38/22 98-30.

Internet: www.moerwald.at
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