Club kochender Manner

Hasenrucken-Filets mit Calvados

Zutaten fur 4 Personen:

2 Packungen Hasenriicken-Filets (z.B. Hase Agentione TK a 300 g)
Saz, Pfeffer

2 EL Ol

3 EL Butter

4 cl Calvados

125 ml FHeischbrihe

200 g Sahne

1 séuerl. Apfel

1 Packung Knodel halb und halb
% Bund gehackte Petersilie

50 g Mandel bl&ttchen

Zubereitung:

Hasenriicken auftauen lassen, Trockentupfen. Filetsin ca. 5 cm lange Stlicke
schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol und 1 EL Butter zusammen erhitzen, das
Wild von allen Seiten darin anbraten. Calvados angief3en, anziinden und flambieren.
Mit Fleischbriihe und Sahne ablGschen. Apfel ohne Kerngehause in Spalten
schneiden und zugeben. Bel starker Hitze samig kochen, nochmals abbschmecken.
Knddelteig nach Anwelsung zubereiten, mit gehackter Petersilie und
Mandelbldttchen verkneten, zu kleinen Kld6l3chen drehen und ca. 10 Min. in hei3em
Salzwasser ziehen lassen. Restliche Butter in einer Pfanne schmelzen und die
Kl6Rchen darin schwenken. Zum Wild servieren.

Beillage:  Rotkraut

Getrank:  Rotwen

,Gutes gelingen und guten Appetit”



