Ragout Fin vom Feldhasen
mit Walnuss-Spatzle und Feldsalat mit Speck

Zutaten (fur vier Portionen):

4 Hasenkeulen

100 g Zwiebelwiirfel

6 Wacholderbeeren, gequetscht
6 - 8 Pfefferkdrner

4 Lorbeerblatter

14 TL Lebkuchengewiirz

2 EL Tomatenmark

3 EL Dinkelmehl

0,3 I Wildfond

0,2 | roter Traubensaft

500 g Knopfspatzle

200 g Goldképpchen/Stockschwdmmchen (Konserve)

200 g Feldsalat, geputzt

Salatmarinade:

80 g Speck fein, gewdrfelt
80 g Zwiebelwirfel

1 EL Ol (fur Zwiebeln)

6 EL Apfelessig

2 EL Kurbiskernol

60 ml Apfelsaft

Topping:

2 EL Cranberries

2 Rosmarinzweige

2 EL gehackte Walniisse

Zubereitung (circa 45 Minuten):

Fur die Salatmarinade Zwiebeln in Ol glasig diinsten und die Speckwiirfel darin auslassen -
dabei nicht braten - dann auskihlen lassen. Alle Zutaten der Marinade verrithren, Speck und
Zwiebelwirfel dazu geben.

Die Hasenkeulen von Haut und Sehnen befreien (abparieren) und das Fleisch vom Knochen
I6sen. Die Knochen hacken und fur einen Wildfond aufbereiten. Fleisch in kleine Wirfel
schneiden und zusammen mit den Zwiebelwiirfeln in Ol anbraten. Tomatenmark und Mehl
zugeben, leicht rosten und mit Fond und Traubensaft aufgieRen. Alle Gewirze hinzufiigen,
das Ragout bissfest garen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Spatzle nach Packungsanweisung kochen und zum Schluss mit den Goldk&ppchen in circa
sechs bis acht Minuten unterriihren.

Das Ragout in tiefen Tellern anrichten und mit Cranberries und Walnissen verfeinern. Mit
Rosmarinzweig ausgarnieren. Den Salat marinieren und dazu reichen.



Auf Wunsch kann dieses Gericht mit Rahm verfeinert werden — dann aber ist es nicht mehr
lactosefrei!

Nahrwerte pro Portion:

750 kcal - 35 g Fett - 56 g Eiweil - 57 g Kohlenhydrate - 5 BE
Dieses Gericht ist lactosefrei.



