Burgerliches Hasenpfeffer

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 20m
- Zubereitungszeit: 1:10 h
- Fertigin 1:30 h

window.datalayer = window.datalLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in
:'90', 'cook time': '1:10 h', 'prep time': '20m’, 'servings': '4', 'yield' : "' });

Der ,Klassiker” in der Jagdsaison

Zutaten

- 800g ausgelostes, schieres Hasenfleisch in wurfeln

- (aus Keulen oder Laufen)

- 2 mittelgrofSe Zwiebeln in kleine Wurfel geschnitten

- 40 g gewurfelten mageren Speck

- 1 gehaufter Essloffel Johannisbeergelee oder Preiselbeeren

- 1/2 1 trockener Spatburgunder

- Wildgewurze aus:

- Grob geschroteten Pfefferkornern, Wacholderbeeren, etwas Stern-Anis, 1 - 2 Nelken, etwas
frischer Majoran und Thymian,

- 1 Knoblauchzehe (wenn man mag)

- Alles in einen Teebeutel geben.

- Etwas Butterschmalz zum Braten.

- 1 Essloffel Tomatenmark

- Gewlrze

Zubereitungsart

Schrittl

Das gut von Knorpeln und Sehnen befreite Hasenfleisch am Tag vorher in dem Rotwein und den
Wildgewtrzen einlegen und uber Nacht marinieren.

Schritt2
Der Ansatz:
Schritt3

AbgielSen und mit Kiichenkrepp abtupfen, salzen und reichlich pfeffern.
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Schritt4
In einer Stielpfanne in heillem Butterschmalz von allen Seiten goldbraun anbraten, heraus nehmen.
Schrittb

Die fein geschnittenen Zwiebeln mit dem Wurfelspeck in einem ausreichend grofSen Brater / Topf
glasig anschwitzen und das angebratene Fleisch dazu geben.

Schritt6

Alles zusammen etwas 3-4 min. weiter schwitzen lassen und das Tomatenmark zuifugen.
Schritt7

Mit dem Rotwein und etwas braunem Bratensaft bedecken.

Schritt8

Bei geschlossenem Deckel ca. 45 - 60 Minuten leise kocheln lassen.

Schritt9

Danach das Fleisch prufen, ev. einzeln "ausstechen".

Schritt10

Die Sofle nachschmecken und mit Johannisheergelee vollenden, ev. etwas mit Speisestarke samig
binden.

Schrittll
Anrichtevorschlag:
Schritt12

Dazu reiche ich gerne frische sautierte Waldpilze, Spatzle oder Bandnudeln, aber auch
Fingernudeln, Gnocci' s oder Kartoffelgeback, sowie kalt gerithrte Preiselbeeren; aber auch
Rotweinkraut, gebratene Schwarzwurzeln oder "Jagerkohl".

Schrittl3

Der kraftige Spatburgunder, der schon zum Kochen verwand wurde ist der passende Tropfen.

Rezeptart: Hase, Wild Tags: burgerlich, fur jeden tag, klassisch, zunftig

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/buergerliches-hasenpfeffer/
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