Heifluft:

Gas:
Bratzeit:
Beilage:

180-200 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)

Etwa 1 1/2 Stunden

K16Be, Rotkohl

Hasenriickenfilet nach Rioja-Axrt

2 Orangen (unbehandelt)
1 [ trockenen Rotwein

z. B. Rioja Crianza

2 Sternanis

2 Gewiirznelken

2 Hasenriicken a 600 g

30 g abgezogene,
hellbraune Mandeln

Ober-/Unterhitze:
Heifluft:

Gas:

Backzeit:

Salz

Pfeffer
6 EfL Olivenol
250 g Steinpilze

1 Zwiebel

4 EpL. Schlagsahne

1 Msp. Instant-Kaffee,
gemahlenem Zimt,
Zucker,

Tip:

waschen, in Scheiben schneiden

hinzugeben, erhitzen, abkiihlen lassen

unter flieBendem kaltem Wasser abspiilen,
trockentupfen, enthduten

die Marinade in ein Gefaf} gieflen, die Hasen-
riicken darin 2 Tage marinieren, herausneh-
men, trockentupfen und auslosen

ldngs halbieren, auf dem Backblech in den
Backofen schieben

Etwa 200 °C (vorgeheizt)

Etwa 180 °C (nicht vorgeheizt)

Etwa Stufe 3-4 (vorgeheizt)

Etwa 10 Minuten

die Hasenfilets mit

wiirzen, in 4 von

rundum anbraten, in Alufolie wickeln
putzen, abspiilen, trockentupfen, in dicke
Scheiben schneiden, in dem restlichen
Olivendl anbraten

abziehen, halbieren, feinwiirfeln, in der Pfan-
ne kurz anbraten, mit 300 ml der Marinade
aufgieflen, etwas einkochen lassen
unterriihren, mit jeweils

Salz und Pfeffer abschmecken

die Hasenfilets in Scheiben schneiden, mit der
Sauce anrichten, Steinpilze und Mandeln dar-
iiber verteilen

Als Beilage Bandnudeln und Orangenfilets
servieren.
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