Wildhasen-Filet,

Fiir zwei Personen

Fiir das Wildhasenfilet:
2 Wildhasenfilets

2 Stangen Pippali-Pfeffer
1 EL Butter

Fiir die Wildhasenleber:
2 Wildhasenleber
Pfeffer

Fiir die Wildjus:

1 Schalotte

% TL Wacholderbeeren
50 ml Orangenlikor

2 Lorbeerbléatter

2 TL Mehl

Fiir den Speckschaum:
100 g Speckwiirfel

30 g Sahne

Fiir den Rosenkohl:

75 g Rosenkohl

1 Zitrone

1 Prise Kokosbliitenzucker

Fiir das Maronen-Eis:
250 g vorgek. Maronen

250 ml trockener Weillwein

75 g Sahne
Salz

Fiir die Pumpernickelbrosel:

1 Scheibe Pumpernickel
1 Prise gemahlener Zimt
Salz

Fiir das Wildhasenfilet:

1 TL schwarzer Pfeffer
2 Zweige Rosmarin

1 TL Olivenol

1 Knoblauchzehe

3 Nelken

100 ml trockener Rotwein
1 EL dunkler Balsamico
1 TL Kokosbliitenzucker

70 ml trockener Weilwein
2 g Sojaletcithin

50 ml trockener Wermuth
1 TL Butter
Salz

7 Zwetschgen
4 Bund Thymian
125 g Agavendicksaft

2 EL Pankobrosel
1 Prise Piment-d‘Espelette

Den Ofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Das Wildhasenfilet mit den gemorserten Gewiirzen und Kréutern sowie Butter in einen Vaku-

-Leber, Pumpernickel, Rosenkohl, -Eis

1 TL Wachholderbeeren
2 Zweige Thymian

1 Prise Lavendelsalz

1 TL Tomatenmark

% TL schwarze Pfefferkorner
300 ml Wildfond

2 TL Butter

Salz, Pfeffer

50 ml Gemiisefond
1 Prise Kokosbliitenzucker

50 ml Gemiisefond
1 Muskatnuss
Pfeffer

125 ml Marsala
2 Orangen, (Schale, Saft)
2 4 EL Kokosbliitenzucker

1 Prise Kokosbliitenzucker
1 TL Butter

umbeutel geben, vakuumieren und im vorgeheizten Ofen etwa 15 Minuten vorgaren.

Fiir die Wildhasenleber:

Die Leber von beiden Seiten in einer Pfanne mit Ol kurz anbraten. Ruhen lassen und mit La-
vendelsalz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Wildjus:

Die Schalotte und den Knoblauch abziehen, fein hacken und anrosten. Wacholder, Nelken und
Pfeffer morsern und hinzugeben. Das Tomatenmark ebenfalls mitbraten. Mit Orangenlikér und
Rotwein abloschen. Wildfond und Lorbeer hinzufiigen und reduzieren lassen. Mit Balsamico,
Salz und Pfeffer abschmecken. Mit etwas Mehl und Butter leicht abbinden.

Fiir den Speckschaum:

Den Speck in einem Topf ohne Ol auslassen, leicht rosten und mit WeiBwein abléschen. Gemii-
sefond und Sahne aufgieflen und kocheln lassen.
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Den Speck aus dem Sud nehmen. Die Sahnesauce mit Kokosbliitenzucker abschmecken, Leicithin
unterrithren und mit einem Stabmixer aufschiumen.

Fiir den Rosenkohl:

Vom Rosenkohl den Strunk abschneiden und die einzelnen Blétter 16sen. Die Rosenkohlblatter
in einem Topf mit reichlich kochendem Salzwasser 1 Minute blanchieren, abschépfen und in Eis-
wasser abschrecken.

Die Butter in einer Pfanne aufschdumen und die Rosenkohlblédtter darin sanft braten. Mit Wer-
muth und Gemiisefond ablschen.

Mit Zitrone, Muskat, Kokosbliitenzucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Maronen-Eis:

Die Zwetschgen mit den Maronen leicht karamellisieren und mit Marsala und Weiflwein ablo-
schen. Den Thymian und etwas Orangenschale hinzugeben und kocheln lassen.

Die Masse mit einem Standmixer piirieren und sieben. Mit Orangensaft, Sahne, Agavendicksaft,
Kokosbliitenzucker und Salz abschmecken und in die Eismaschine geben.

Etwa 15 Minuten cremig gefrieren lassen.

Fiir die Pumpernickelbrosel:

Pumpernickel mit den Pankobréseln in der Moulinette fein mahlen und mit Salz und Kokosblii-
tenzucker in einer Pfanne mit aufgeschdumter Butter rosten. Mit Zimt und Piment d‘Espelette
abschmecken. Das Wildhasenfilet und -leber mit Pumpernickelbrosel, Wildjus, Speckschaum,
Rosenkohl und Maronen-Eis auf Tellern anrichten und servieren.
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