Klaus-Werner Wagner’'s Rezeptarchiv
Filet vom Wildhasen im Krautermantel

Zutaten: ein mittelgrol3er Wildhasenriicken, Meersalz, Pfgffer aus der
Muhle, ca. 200g Farce z.B. Hadhnchen, Pute, Kalb etwas Ol, Alufolie

Zubereitung: Die Rickenstrange und die Filets vom Hasenricken
auslésen und von den Sehnen befreien. Ein Stlck Alufolie mit der
glanzenden Seite nach oben gut einfetten und diinn mit der Farce
bestreichen. Einen mit Salz und Pfeffer gewirzten Hasenrlickenstrang
darauf setzen und durch anheben der Folie mit der Farce umhillen.
Anschlief3end in die Alufolie einrollen und an beiden Enden wie ein
bonbon durch drehen der Alufolienenden fest verschlieRen. Mit dem
zweiten Ruckenstrang ebenso verfahren. Die fertigen Rollen bei ca. 75
Grad mindestens 40 Minuten im Backofen bei stiller Hitze garen. Nun
aus der Alufolie wickeln und leicht schrag in schéne Medaillons
aufschneiden und mit den passenden Beilagen servieren.

Tipps: Aus den zerkleinerten Hasenknochen einen Fond als
Saucengrundlage zubereiten. Die Grundfrace laf3t sich mit Krautern,
feingemahlenen Gewlirzen oder z.B. Steinpilzmehl vermnengen. Die
winzigen Hasenfilets kann man zerkleinert unter die Farce heben.



