Emil Bolli

Fiir 4 Personen

Lauwarmes Hasenriickenfilet auf Herbstsalatbeet
mit Apfeln und Niissen an Molkosan-Dressing

Hasenriickenfilet

m 400 g Hasenrlckenfilet

m 10 g Cognac

m frische, gehackte Kréuter

m Salz, Pfeffer, Muskat und Paprika
m Traubenkernol

Zubereitung
Die Hasenfilets mit Cognac, frischen Gartenkrdutern, Pfeffer, Muskat und Paprika ca. 1 Stunde marinieren.
Im letzten Moment salzen und in einer Pfanne mit dem Traubenkerndl rosé braten.

Molkosan-Dressing
m > dl Molkosan

m 1dlTraubenkerndl

m > dl Olivenol

m 15 gfeingehackte Schalotten

m 20 g in feine Wiirfeln geschnittene Apfel

Zubereitung
Alle Zutaten miteinander vermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Anrichten

m Nusslisalat, Brisseler Endivie, Lollo rot, Kresse, Ruccola und Chiccorino rosso
m 30 g Baumndsse

B 20 g ganze Haselnusse

m 1 Apfel

m Schnittlauch

Zubereitung

Den Salat waschen und gefallig schneiden. Auf dem Teller schén auslegen und mit Schnittlauch, in Scheiben
geschnittenen Apfeln und den Nissen schén ausgarnieren. Die Kaninchenfilets in Scheiben schneiden und
auf das angerichtete Salatbeet legen.
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