Haasfilet met een saus vag
jeneverbes

Ingrediénten Bereidingswijze:
4st haasfilets Rode wijn met fond en jeneverbessen inkoken tat 1/4
300gr paddestoelen Vocht zeven en dan de preiselberen, birnenschrmapsre room
Ist ul toevoegen. Saus warm houden.
4 eetlepels koolzaadolie Fruit de kleingesneden ui, champignons en peteraali. Roer
1bos gehakte peterselie de eieren onder het afkoelde champignon/ui mengsel.
Ifles Blauer Zweigelt De haasfilets in de lengte insnijden en pat siBarfilets bestrij-
15st geplette jeneverbessen ken met het champignon/ui/ei mengsel, dichtklapgeopbin-
1tr wildfond den. Even kort aanbraden en dan in een voorverweaawen

3 eetlepels preiselberen
4cc birnenschaps

2st el

250gr zure room

Peper, zout nootmuskaat
bindtouw

van 160°C 8 minuten laten garen. Het vlees 5 mmurtelumi-
niumfolie laten rusten en dan in plakjes snijdgnbord leggen
en met saus naperen. Hierbij aardappelkoekjesitigsren sja-
lottenmarmelade serveren. Als wijn past het bestefriitige
volle Blauer Zweigelt.




