FU'R 4 PERSONEN:

i kiichenfertige Hasenkeulen
Salz, Pfeffer aus der Miihle

| TL geschrotete Pfefferkdrner

| TL Krauter der Provence

2 EL Butterschmalz

1 Zwiebel, 2 Karotten

1 Stiick Sellerie

2 EL. Tomatenmark

250 ml Rotwein

375 ml Gemiisebriihe

| Lorbeerblatt, 1 Zweig Thymian
2 EL. Hagebuttenmark

2-3 EL Obstessig

Speisestdarke zum Binden

L EL Preiselbeerkompott
Rosmarin und glacierte Maronen
zum Garnieren

HASENKEULEN IN HAGEBUTTENSOSSE

1. Die Hasenkeulen waschen,
trocken tupfen, mit Salz, Pfeffer,
den geschroteten Pfefferkdrnern
und den Krautern der Provence
wirzen.

2. Das Butterschmalz in einem Bri-
ter erhitzen und die Keulen darin
rundherum Farbe nehmen lassen.

3. Das Gemiise putzen, in Warfel
schneiden, zum Fleisch geben und
kurz mitbraten. Das Tomatenmark
einrithren, mit Rotwein abléschen,
die Gemiisebriihe angieflen.

4. Das Lorbeerblatt, den Thymian,
das Hagebuttenmark und den Obst-

essig dazugeben und die Hasen-
keulen im auf 180-200 °C vorge-
heizten Backofen 80-90 Minuten
zugedeckt schmoren lassen.

5. Die Hasenkeulen herausnehmen
und warm stellen. Das Lorbeerblatt
und den Thymianzweig entfernen,
die Sofde piirieren, nochmals aufko-
chen und mit etwas angertihrter
Speisestarke leicht binden. Das
Preiselbeerkompott einrtihren.

6. Die Hasenkeulen in Scheiben
schneiden, mit der SoRe anrichten,
mit Rosmarin und glacierten Ma-
ronen garnieren, mit Kartoffelpiiree
und glacierten Karotten servieren.
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