HASENFILET MIT PILZSAUCE

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN: Die Hasenriickenfilets waschen und

4 Hasenriickenfilets
6 EL Olivendl

trocken tupfen. Das Olivendl mit den
Krdutern der Provence und Pfeffer

2 TL Krauter der Provence  aus der Miihle verriihren und die

Pfeffer aus der Miihle
1 gehackte Zwiebel

200 g Eierschwammerl

oder Champignons
1/8 L Rotwein

etwas Mehl

1/4 L Wildfond oder
Rindsuppe

1/8 L Obers

2 EL gehackte Petersi
Salz

etwas Olivendl

zum Braten
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Filets damit bestreichen. In einer
Pfanne die Hasenfilets in Olivendl je
nach Geschmack medium oder durch
braten, salzen, herausnehmen und
warm stellen. Die fein gehackte
Zwiebel im Bratriickstand glasig
anschwitzen, dann die geputzten, in
Scheiben geschnittenen Pilze
dazugeben und kurz mitdiinsten.
lie  Das Ganze mit etwas Mehl stauben,
mit Rotwein abldschen und mit
Wildfond oder Rindsuppe auffiillen.
Die Sauce mit Obers verfeinern,
mit Salz und Pfeffer aus der Miihle
abschmecken und zum Schluss die
gehackte Petersilie unterriihren. Die
Hasenfiltets in Scheiben schneiden
und auf der Sauce anrichten.

BEILAGEN: Mandelbéllchen oder
Kroketten mit Blaukraut.

WILDBRET

vom fdger aus Ihrer ‘Region

. Die Jagd

unterliegt natiirlich auch strengen Regelungen, wie den
gesetzlich vorgeschriebenen Abschussplanen, welche auch
zum Schutz der Wildtiere eingehalten werden missen.
Daher gibt es beim Wild und frischem Wildbret, anders

als bei Nutztieren, jahreszeitliche Einschrankungen.

Gejagt wird ab Mai Reh- und Rotwild bis zum Jahresende,
ab September die Wildente, das Rebhuhn im Oktober, Hase

und Fasan von Oktober bis Ende Dezember.

Wildschwein steht ganzjahrig zur Verfiigung. Heimisches;
regionales und frisches Wildbret aus freier Wildbahn

bekommen Sie unter anderem bei folgenden
rmarktern aus Ihrer Region: www.ooeljv.at/wildbret

Direktve

HASENSUPPE

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN: Das Hasenfleisch mit Salz und Pfeffer

1/2 Feldhase

2 Karotten

2 gelbe Riiben
1/4 Sellerie

1/2 Lauch

3ELOI

2 EL Balsamicoessig
2 EL Zitronensaft
1/4 L Wildfond
1/8 L Rotwein
11/2 L Wasser
1/8 L Schlagobers
Salz, Pfeffer
Wachholderbeeren
Pfefferkdrner
Lorbeerblatter
Bohnenkraut

100 g Pilze zum
Garnieren

FUR DIE EINBRENN:
30 g Butter
30 g glattes Mehl

wiirzen und die Halfte des Gemiises
grob wiirfelig schneiden.

0l im Topf erhitzen und den Hasen
sowie das wiirfelig geschnittene
Gemiise braun anbraten und ofters
umriihren. Mit Rotwein abloschen und
mit dem Wildfond und 1,5 L. Wasser
aufgiefien.

Gewlirze, Balsamicoessig sowie
Zitronensaft hinzufiigen und

ca. 1 Stunde sieden lassen.

In der Zwischenzeit das restliche
Gemiise in feine Streifen schneiden.
Das weich gegarte Hasenfleisch
herausnehmen, vom Knochen l6sen
und ebenfalls in feine Streifen
schneiden. Die Suppe durch ein Sieb
passieren und liberkiihlen lassen.

Butter im Topf zergehen lassen, glattes
Mehl beigeben, verriihren und
nussbraun anrosten.

Mit dem Hasenfond aufgieflen und mit
dem Schneebesen glatt riihren.

Das in Streifen geschnittene Gemiise
in der Hasensuppe weich kochen
und anschliefend das Hasenfleisch
dazu geben. Zum Schluss mit Obers
verfeinern und mit gerdsteten Pilzen
anrichten.
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WILDHASE IM ROTWEINTOPF

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN: Den Hasen (ausgenommen, abgezogen

1 Hase

2 Zwiebeln

6 Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatt

4 Pfefferkdrner

0,2 L Essig

200 g Speck

750 g Schweinefleisch
(Schweinekamm)
200 g Schwarzbrot
1/4 L Rotwein
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und gewaschen) in kleine Stiicke teilen,
die Zwiebeln schdlen und in Ringe
schneiden. Den Hasen mit den
Zwiebeln, Wacholderbeeren,
Lorbeerblatt, Pfefferkornern und Essig
in eine Schiissel geben, gut ummengen
und einen halben oder ganzen Tag
durchziehen lassen.

Den Speck in diinnen Scheiben auf

den Boden eines schweren Topfes oder
Braters legen.

Das Schweinefleisch in grofte Wiirfel
schneiden und abwechselnd mit dem
gewlirzten Hasenfleisch und den
Zwiebelringen in den Brattopf schichten.
Das Schwarzbrot gerieben obenauf
streuen, die Essigbeize und den Rotwein
langsam am Topfrand einfiillen, bis das
Schwarzbrot feucht wird. Bei 180°C im
Backofen 2 Stunden garen.

Zum Abdichten des Deckels kann man
Alufolie verwenden.

BEILAGEN: Semmelknodel oder
Bratkartoffel

Sie haben Fragen zur Jagd oder
interessieren sich fiir Blogbeitrage
aus dem Jagdleben.

Dann schauen Sie doch vorbei
auf www.fragen-zur-jagd.at

Schloss Hobhenbrunn
Hohenbrunn 1 | AT-4490 St. Florian

Tel.: +43 (0)7224 20083

E-Mail: office@ooeljv.at

Fax: +43 (0)7224 20083-15  Web: www.ooeljv.at
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 SPEZIALITATEN




Wild auf Wild -
Feldhase

Mitte Oktober beginnen die jdhrlichen Niederwild-Jagden,
die nicht nur zum Vergniigen der Jager stattfinden, sondern
vor allem der nachhaltigen Wildbretgewinnung dienen.
Diese Jagden sind trotz Lautstdarke und wild anmutender
Gestaltung relativ storungsarm, weil sie nur alle ein bis zwei
Jahre auf ein und derselben Fladche stattfinden. Wahrend
der restlichen Zeit werden Hase, Fasan und Co. sowie deren
Lebensraum gehegt und gepflegt.

Echtheit

genieflen!

Wildbret ist ein hochwertiges Nahrungsmittel mit
einzigartigen Vorziigen:

tierschutzgerechte Gewinnung,

feinfasrige Muskelstruktur,

wenig Bindegewebe, leicht verdauliches Eiweif3,
geringer Fettanteil, wenig Cholesterin,

hoher Anteil an Omega-3 und Omega-6 Fettsduren,
frei von Medikamenten, Hormonen und Mastfutter;
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... das Fleisch
vom Hasen
besonders reich an
immunstarkenden
Spurenelementen
wie Eisen, Zink
und Selen ist?

GEROLLTER HASENLAUF

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN: Hasenldufe vom Knochen befreien,

2 Hasenlaufe
Salz, Pfeffer, Ol
Schweinsnetz

2 Knoblauchzehen
1/4 L Wildfond
Rosmarinzweig

dickere Fleischteile einschneiden und
aufklappen, damit ein schones
gleichmafiges Fleischstiick entsteht.
An beiden Seiten mit Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer wiirzen.

SEMMELKNODELMASSE

ZUTATEN: Fiir die Semmelknodelmasse Butter

250 g Semmelwiirfel schmelzen, Zwiebel glasig anbraten,

60 g Butter Speckwiirfel dazu und noch kurz

60 g Zwiebel weiterbraten. Milch mit Eiern und Salz
40 g klein gewiirfelter verriihren und iiber die Semmelwiirfel

Speck gieflen, gehackte Petersilie dazu,

0,2 L Milch gebratenen Zwiebel und Speck dariiber
3 Eier und alles gut vermischen. Etwas ziehen

Salz, Petersilie gehackt lassen. Masse auf 2/3 des Fleisches

verteilen und einrollen. Mit Schweins-
netz gut umwickeln und mit einem
Bindfaden zusatzlich fixieren.
Ol in Pfanne erhitzen, Roulade rundum
anbraten und bei 180°C im Backrohr
weiterbraten. Nach 10 Min. ungeschadlte
Knoblauchzehen grob zerteilt sowie den
Rosmarinzweig beigeben und Wildfond

( untergiefien.

Weitere 35 Min. braten.

Bindfaden entfernen, Roulade
aufschneiden, auf Teller anrichten und
Natursafterl, Knoblauchzehen und
Rosmarinzweigerl dariiber geben.

BEILAGEN: Blaukraut, Schupfnudeln

HASENRAGOUT

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN: Die Hasenkeule auslosen und das

300 g Hasenfleisch Fleisch in ca. 1 cm grofle Wiirfel
(Keule oder Vorderlaufe)  schneiden.

150 g Zwiebel Das Gemiise klein schneiden und im
150 g Karotten Olivendl bei mdfRiger Hitze anrdsten,

das Tomatenmark und das Fleisch

2 Knoblauchzehen beigeben und weiter braten.

6 EL Olivendl Nun salzen, pfeffern, die Gewlirze und
1 EL Mehl + 1 EL Butter = Krduter dazugeben und mit Rotwein
Mehlbutter abloschen.

1/4 L Rindsuppe Das Ragout mit Rindsuppe auffiillen
1/4 L Rotwein und bei schwacher Hitze ca. 45 Min.
Salz diinsten.

Pfeffer aus der Miihle Ofter umriihren, am Ende der Garzeit
1 ELTomatenmark gehacktes Selleriegriin beimengen und
1 kleiner Zweig Rosmarin ~ die Sauce mit Mehlbutter binden.
gehackt

2 Zweige Thymian
6 Wacholderbeeren
zerdriickt

1 Lorbeerblatt
Selleriegriin

150 g Stangensellerie

BEILAGEN: Bandnudeln, Spatzle

Was haben
Omega-3-Fettsiuren

mit Wildbret zu tun?

Dass Omega-3-Fettsduren im Fisch enthalten sind, ist schon
langer bekannt. Doch auch einheimisches Wildbret ist
ebenfalls sehr reich an Omega-3-Fettsduren.

Besonders der Feldhase und auch das Reh ragen durch den
hohen Gehalt an Omega-3-Fettsduren heraus.

Gerade jene zwei Wildarten, die in den verschiedenen
(Wild)regionen Oberosterreichs in guten Bestdnden
vorkommen und unbedenklich in grofierer Menge nachhaltig
bejagt werden konnen.

Informationen zum Lebensmittel Wildbret sowie viele
weitere tolle Rezeptideen finden Sie auf unserer Website:
www.ooeljv.at/rund-um-die-jagd/wildbret-rezepte

HASENKEULE IN RAHMSAUCE

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN: Vorbereitete Hasenkeulen salzen,

4 Hasenkeulen pfeffern und mit zerdriickten

Salz Wacholderbeeren einreiben, in Ol
Pfeffer aus der Miihle rundum anbraten und warm stellen.
einige Wacholderbeeren  Im Bratriickstand den klein

150 g Wurzelwerk geschnittenen Selchspeck goldbraun
1 Zwiebel rosten. Anschlieflend das wiirfelig

0Ol zum Anbraten geschnittene Wurzelwerk und die

50 g Selchspeck Zwiebel mitrosten, mit Rotwein

3/8 L Rotwein abloschen.

ca. 1/2 L Rindsuppe Rindsuppe und die iibrigen Gewiirze
Petersiliensténgel beigeben und darin die Hasenkeulen
1 Zweig Rosmarin bei mafRiger Hitze im Rohr diinsten.
Pfefferkbrner Wenn das Fleisch gar ist, heraus-

1 Lorbeerblatt nehmen, die Sauce mit Sauerrahm
1/8 L Sauerrahm und Mehl binden, mit Preiselbeer-

20 g Mehl kompott, Kapern, Senf und

1 EL Senf Zitronensaft verfeinern, passieren
1 EL Preiselbeer- und mit dem Mixstab aufschlagen.
kompott Die Hasenkeulen in der Sauce

Saft 1/2 Zitrone nochmals erwdarmen und anrichten.
einige gehackte Kapern
BEILAGEN: Serviettenkndédel,

Blaukraut, Kohlsprossen

HASENPFEFFER

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN: Das Hasenfleisch waschen und
750 g Hasenfleisch trocknen. Speck und Zwiebel
(Vorderlappen, wiirfeln und zusammen mit dem
Bauchlappen, Rippen) Hasenfleisch gut braunen. Mehl
40 g durchwachsener dariiber stauben und mitrosten.

Speck Mit der Rindsuppe abloéschen und
100 g Zwiebeln mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alle
30 g Mehl Gewlirze zugeben und mitschmoren,

1/2 L Rindsuppe bis das Fleisch weich ist.

Salz und Pfeffer

aus der Miihle Anschlieffend das Fleisch von den

5 Wacholderbeeren Knochen 16sen und wieder in die
(zerdriickt) Sauce geben. Mit Essig und Zucker
2 Lorbeerblatter stiffsauer abschmecken. Die kalte

1 Prise Piment Butter in Stiickchen einschwenken.
Essig zum Abschmecken ~ Das Preiselbeerkompott unterriihren.
Zucker zum Abschmecken

30 g kalte Butter BEILAGEN: Nudeln oder

2 EL Preiselbeerkompott ~ Salzerddpfel



