(4 Portionen) 800 g Hasenriicken, ¥z TL Salz,
schwarzer Pfeffer, abgeriebene Schale von ¥: un-
behandelten Zitrone, 1 Msp. Lebkuchengewiirz,
1EL Ol, 50¢ fetter Raucherspeck in diinnen Schei-
ben < 300 g griine Weintrauben, 1 EL Butter, 1 EL
Zucker, 3 EL Grappa (alternativ Traubensaft) -
300 ml Wasser, 1 Beutel Knorr ,,Feinschmecker
Pfifferling Sauce”

Hasenriicken trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Zitronenschale und Lebkuchengewdiirz mit
Ol verrithren und den Riicken damit bestreichen.
Mit Speckscheiben umwickeln und in einen Brdter
geben. In den vorgeheizten Backofen schieben.

ktrobackofen: 180-200 °C, 2. Schiebeleiste v.u.
“Gasbackofen: 180-200 °C, Thermostatstufe 3
Umluftbackofen: 160-180 °C
40 Minuten

Trauben waschen, halbieren und evtl. von den Ker-
nen befreien. Butter in einer Pfanne auf hochster

Einstellung erhitzen, Zucker darin karamellisieren

und die Trauben darin einige Minuten schwenken.
Mit Grappa oder Traubensaft abloschen und warm
stellen.

Hasenriicken aus dem Brater nehmen, Speck ent-
fernen, das Fleisch warm stellen. Den Bratensatz
mit Wasser losen. Beutelinhalt Knorr ,Pfifferling
Sauce” einrithren, unter Rithren auf hochster Ein-
stellung aufkochen und auf kleiner Einstellung

mit etwas geoffnetem Topfdeckel 5 Minuten ko-
chen, dabei ab und zu umrihren.

Hasenrticken vom Knochen lésen und in Scheiben
schneiden. Pfifferling Sauce und Trauben dazu
servieren.

Zubereitungszeit: 45 Minuten
U passen Semmelknodel.
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