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Das gibt es nur beim Wildfleisch:
hochster Anteil an wertvollen und
gesunden Omega-3-Fettsauren:

Iutaten

(fiir 6 Personen)

® Feldhasen-Riickenfilet
2 Feldhasenriicken

Die Zubereitung

Feldhasen-Riickenfilet: Die Feld-
hasenfilets (vom Riickenknochen
sauber ausgelost) mit Salz, Pfeffer
und Wacholder wiirzen und in

Linsen-Velouté: Die Linsen in
Butter mit dem Rauchspeck

4 Strudelblatter aufgeschiaumter Butter kurz an-  anschwitzen, mit etwas Essig ab-
4 Wirsingblatter braten sodass sich die Poren léschen, Schalotten hinzugeben
Salz schlieflen. Kurz abkiihlen lassen  und mit Gefliigelfond aufgiefien.
Pfeffer und zuerst in die Wirsingblitter =~ Langsam kocheln lassen, bis die
Wacholder und dann in die Strudelblitter Linsen weich sind, die Gemdiise-
Butter einschlagen. Mit fliissiger Butter  brunoise zugeben und mit der

® Linsen-Velouté

150 g Belugalinsen
50 g Schalottenbrunoise
50 g Gemiisebrunoise
200 ml Gefliigelfond
50 g Nussbutter

100 g Schlagobers
50 g Rauchspeck
Butter

Salz

Pfeffer

Muskat

Essig

® Garnitur

4 Scheiben Speck
Kohlsprossenblatter
4 glasierte Maroni

M O RWATLTD

Rest. Zur Traube,

Feuersbrunn, @& 027 38/22 98-0
Rest. Toni M.,

Feuersbrunn, @& 027 38/22 98-0
Rest. im Kloster Und,

Krems, @& 027 32/704 93-0

Rest. Schloss Grafenegg,
Grafenegg, @& 027 35/26 16-0

bepinseln und bei 200 °C 8 Min.
knusprig backen. Kurz ruhen
lassen, aufschneiden und servie-
ren.

Nussbutter, Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Erst zum
Servieren das geschlagene Schlag-
obers zugeben.

Gourmet Service Catering, s
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