s

o

Hasenbraten

Zutaten (4 Portionen)

1 kiichenfertiger Hase (ca. 2 kg) 50 g weiche Butter
125 g fetter Speck in Scheiben 1 Lorbeerblatt

1 Zwiebel Rosmarinblattchen
1 Mohre 5 Pimentkorner

10 zerdriickte Wacholderbeeren Speisestarke

1 Becher saure Sahne Salz und Pfeffer

5 EL Kondensmilch

Zubereitung

1.

Den Hasen waschen und trocknen. Anschlielend enthauten und das Fett enfernen.
Die Keulen und Laufe abtrennen und alle Teile mit Salz und Pfeffer einreiben.
AnschlieBend mit Rosmarinblattchen bestreuen und mit Butter bestreichen.

Eine Fettpfanne mit Wasser ausspiilen und die Halfte des Specks darin auslegen.
Die Hasenkeulen und -laufe darauflegen und mit Speckscheiben bedecken. Auch den
Riicken mit Speck bedecken, aber vorerst nicht in die Pfanne legen.

Die Zwiebel abziehen und die Mohre putzen und waschen. Beides kleinschneiden
und zusammen mit dem Lorbeerblatt, den Wacholderbeeren und den Pimentkornern
mit in die Fettpfanne geben. Diese in den Backofen schieben und bei 200—220 °C
insgesamt ca. 1% Stunden braten. Nach 15 Minuten Bratzeit den mit Speck belegten
Hasenriicken dazulegen.

250 ml heilRes Wasser bereitstellen und einen Teil davon hinzugielRen, sobald sich der
Bratensatz braun farbt. Wahrend der Bratzeit das Fleisch wiederholt mit Bratensatz
begiellen. Mit dem restlichen Wasser nach und nach die verdampfte Fliissigkeit
ersetzen. 10 Minuten vor Ende der Bratzeit saure Sahne mit Kondensmilch verriihren
Uber das Fleisch giel3en.

Das gegarte Fleisch aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

Den Bratensatz mit Wasser abloschen und durch ein Sieb in einen Topf giel3en. Fir
die Sauce mit Wasser auffiillen und zum Kochen bringen. Speisestarke mit kaltem
Wasser anriihren und zum Binden der Sauce hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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