8 ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN

» 1 Riicken vom Feldhasen,
ausgelost ca. 600 g
Butterschmalz zum Braten

ca. 5 Barlauchblatter

» 4 EL Butter

» 4 EL Semmelbrosel

» 2 Handvoll Frihlingskrauter
(z. B. junge Lowenzahnblatter,
junge Kerbelblatter, Sauerklee,
Brennessel, Sauerampfer,
Waldmeister)

2 EL WeiRBweinessig

» 1 EL Walnussol

» Salz

Pfeffer aus der Miihle
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Zubereitungszeit: 20 Minuten

Die Barlauchblatter so fein wie :

moglich schneiden und mit Butter
und Semmelbréseln vermengen. Den
Backofen auf 200°C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen.

Das Fleisch vom Knochen ldsen
und die aufliegende Silberhaut mit
einem scharfen Messer entfernen. But-
terschmalz zerlassen, das Fleisch von
einer Seite bei groRtmoglicher Hitze

- kurz und scharf anbraten und aus der
-Pfanne nehmen.

Die noch rohe Seite mit der Bar-

/ lauchpaste bestreichen und beide

Rickenstrange fir etwa 6—8 Minuten

in den vorgeheizten Ofen stellen, bis

die Butter geschmolzen ist und die
Kruste beginnt, dunkler zu werden.

Wahrenddessen die gesammelten

Wildkrauter grindlich waschen,
eine Sauce aus Essig, Ol, Salz und
Pfeffer anrihren, spars>am Uber die
Krauter geben und das Fleisch darauf
anrichten.

_ REZEPT — SACHSENJAGER 01/2021

Die beiden Riickenstringe des Feldhasen mussten den ganzen Win-
ter im Gefrierschrank verbringen: Ich wollte dem Fleisch unbedingt
eine Haube aus Wildkrautern aufsetzen::Barlauch, Kerbel, Lowenzahn
und Sauerklee — die ersten Friihlingskriduter miissen doch einfach zu

beginn im Februar hat dann dafiir gesorgt, dass meine Geduld nicht
allzu sehr auf die Probe gestellt wurde.

Hasenfleisch passen? Ein schon beinahe unheimlich""ieitiger Friihlings- :
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