Hasenkeulen provencal

Wild

Zubereitungezeit. 90 Minuen |2 Stunden’
ZUTATEN / Portionen 2 4
Hasenkeulen gespickt * TK St. 2 4
Speck g 50 100
Zwiebel(n) St. 1 2
Kartoffel(n) St. 1 2
Knoblauchzehe(n) St. 2 4
Rotwein ml 125 250
Sahne ml 200 400
Gemusebriihe (Instant) ml 250 500

Salz und Pfeffer

Krauter der Provence.

VORBEREITEN:

1. Hasenkeulen am Vorabend auftauen.
2. Speck wirfeln.
3. Zwiebeln, Knoblauch und Kartoffeln grob zerkleinern.

! ohne Auftauzeit fir die Hasenkeulen

2 wenn die Keulen nicht gespickt sind, jede Keule mit 4 diinnen
Scheiben von frischem Speck einwickeln.

ZUBEREITUNG:

1. Hasenkeulen waschen, abtrocknen, salzen, pfeffern
und mit Krautern der Provence einreiben.

2. Etwas Ol in einen Brater geben, die Hasenkeulen da-
rauf legen und den Brater mit Deckel in den kalten
Backofen stellen. Jetzt den Backofen anmachen und
auf 200° stellen.

3. Nach 30 Minuten die Hasenkeulen wenden. Speckwiir-
fel, Zwiebeln, Knoblauch und Kartoffeln zugeben und
alles weitere 30 Minuten geschlossen schmoren lassen.

4. Danach die Keulen wenden. Rotwein angief3en und
weitere 30 Minuten offen schmoren.

5. Hasenkeulen herausnehmen und warmstellen.

6. Die Gemusebrihe in den Fond geben und mit dem
Stabmixer fein plrieren.

7. Sahne dazugeben und abschmecken.

BEILAGEN /| GETRANKE:

*

Salzkartoffeln, Spétzle, Rotkraut, Linsen, griiner Salat /
Rotwein

»
Backofen Leiste Grad Stunden Minuten
Unter- u. Oberhitze | 2.v.u. | 200 1v
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