Zutaten fiir 4 Personen:

Hase

Karotte
Zwiebeln
Sellerie
GemUsebrihe
WeiBwein
Tomatenmark
Salz, Pfeffer

5 Im Holzbackofen:
E Bei 240° C einschieBen

Backzeit: 90-120 Minuten

Im Elektro-Steinbackofen:

Oberhitze 200° C
e Unterhitze 180° C

Backzeit: 90-120 Minuten
Ofen eingeschaltet lassen

|m, Im Haushaltsbackofen:

L] Bei 160° C einschieBen

Backzeit: 90-120 Minuten

Zubereitung:

Als erstes den Hasen in 5 Teile zerlegen,
grundlich abwaschen und trocken tupfen.

Nun mit der Knoblauchzehe abreiben und kréaftig
mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Brater mit Ol
anbraten. Dazu das Tomatenmark und das gewdurfel-
te GemUse geben. Den Hasen so lang braten bis er
schon braun ist.

Nun mit Gemusebruhe und Wein abgieBen damit sich
den Bratensatz am Pfannenboden |0st. Bei mittlerer
Hitze schmoren lassen, bis der Hase weich ist.



Zutaten:

600 g

400 g
200 g
10g

Spéatzlemehl
oder Dinkelmehl 630

Eier (8 Stlick)
frischer Barlauch
Salz
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Zubereitung

Das Mehl, Eier, Barlauch und Salz zu einem Teig
verarbeiten und mindestens 10 Minuten stehen lassen.

Wasser erhitzen und mit Salz abschmecken. Wenn
das Wasser kocht, den Teig durch die Spatzlepresse
dricken und in das kochende Wasser geben. Danach
mit kaltem Wasser abschrecken. Vor dem Verzehr in
einer Pfanne mit Butter anschwenken.



Zutaten:

Fenchel

Rote Zwiebeln
Karotten
groBe Pilze
Tomaten
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Knoblauchknolle
Thymian
Rosmarin
Olivendl

Salz, Pfeffer

Im Holzbackofen:
Bei 200° C - 240° C
Backzeit: 15-20 Minuten

Im Elektro-Steinbackofen:

Oberhitze 200° C,
Unterhitze 180° C
Backzeit: 15-20 Minuten

Im Haushaltsbackofen:
Bei 180° C einschieBen
Backzeit: 15-20 Minuten

Zubereitung

GemuUse in grobe Stlcke teilen und in einen Brater
setzen, Krauter dartber, Knoblauchknolle halbieren,
alles mit Olivendl betraufeln und mit Salz und Pfeffer
wurzen.



