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Falscher Hase
660g Schweinehack
200g Hähnchenleber
120ml Mi lch
40ml Cidre
2x Schalotten
1x Knoblauchzehe
20g gehackte Kräuter  (z .B.  Kerbel&
Estragon)
32g Speisestärke
1  Vol le i  Größe M
1 Eigelb
Salz

Sauce Rouennaise
600 ml  Grundjus (am besten eignet
s ich eine Enten- oder Gef lügel jus ,
Kalbs jus is t  e ine gute
Alternat ive)
200 ml  f r i sches Schweineblut  (am
besten vom Metzger des Vertrauens)
Abschnit te der  ausgestochenen
Entenstopf leber
Cidre
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Kartoffel-Schnitt lauch-Püree:
1  kg geschälte mehl igkochende
Kartoffe l
300 g Butter
200 g Vol lmi lch
Salz
Muskat
2 Bund Schnit t lauch fein
geschnit ten

Sonstiges
Entenstopf leber-Terr ine (z .B.
von einem lokalen
Feinkostgeschäft) ,  genug
um 10 k le ine f ingerdicke
Scheiben auszustechen
Pér igord-Trüffe l  nach bel ieben
fr ischer Kerbel
dünn aufgeschnit tenen Lardo
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Zubereitung

Falscher Hase
Als erstes werden die Schalotten und der Knoblauch fein gehackt ,  in
einer  Pfanne angeschwitzt  und anschl ießend mit  dem Cidre abgelöscht
und eingekocht.  Die Mi lch h inzugeben,  e inmal  aufkochen und
anschl ießend abkühlen lassen.  Die Hähnchenleber fe in hacken und mit
dem Schweinehack vermischen.  Sobald die aromatis ierte Mi lch abgekühlt
is t  a l le Zutaten vermischen,  mit  Salz  und Pfeffer  würzen und für  e ine
Stunde kaltste l len.  Anschl ießend die Masse zuerst  in  Backpapier ,  danach
in Aluminiumfol ie e inro l len und so eine gle ichmäßige Rol le formen.  Diese
bei  180 Grad Cels ius  im Umluftofen auf 65 Grad Cels ius
Kerntemperatur  garen (h ierzu am besten ein F le ischthermometer
benutzen) .

Sauce Rouennaise
Die Grundjus aufkochen und die Entenstopf leber-Abschnit te
einmont ieren.  Die Sauce abkühlen lassen.  Das Schweineblut  in
z immerwarme Sauce rühren und diese so lange erhi tzen bis  d ie
Sauce bindet.  Wicht ig is t ,  dass die Sauce nicht  zu heiß wird,  da das B lut
sonst  ausf lockt  und die Sauce ger innt .  Die sämige Sauce mit  e inem
Schluck Cidre abschmecken.

The Flying schlemmer

Zum Podcast
 

FALSCHER HASE À LA SWAN&SON
Ein Rezept von Sternekoch Björn Swanson / Faelt  /  Berl in



The F ly ing Schlemmer
Al le Rechte vorbehalten

 

Zubereitung

Kartoffel-Schnitt lauch Püree
Die geschälten Kartoffe ln mit  Salzwasser  bedecken und garkochen,
nebenbei  d ie Butter  mit  der  Mi lch in  e inem Topf erh i tzen.  Die Kartoffe ln
im Topf ausdämpfen lassen und durch eine Kartoffe lpresse pressen.  Die
Masse zügig mit  der  Butter-Mi lch-Mischung glatt rühren durch ein
Küchensieb drücken.  Die Exakte Menge der F lüss igkeit  hängt von der
bevorzugten Kons istenz des Pürees ab.  Das Fert ige Püree mit  Salz  und
ger iebener Muskatnuss abschmecken und den fein geschnit tenen
Schnit t lauch unterrühren.

Zubereitung
Al le Komponenten wie beschr ieben zubereiten.  Den „Hasen“ in  zwei
f ingerdicke Scheiben schneiden und die Mitte mit  e inem Ausstechr ing
ausstechen.  Die Entenstopf leber in  der  se lben Dicke mit  dem selben Ring
ausstechen und kaltste l len.  Den ausgestochenen „Hasen“ beidseit ig in
einer  Pfanne scharf  anbraten und in e inen 180 Grad heißen Ofen legen.
Während der „Hase“ heiß wird das Kartoffe lpüree erh i tzen und den
Schnit t lauch einrühren.  Paral le l  d ie Sauce Rouennaise,  wie im Rezept
beschr ieben,  fert igste l len.
Sobald der  „Hase“ heiß is t ,  wi rd er  aus dem Ofen geholt  und mit  der
ausgestochenen Entenstopf leber gefül l t  und der Sauce Rouennaise
napiert .  Dieser  Schr i t t  muss schnel l  gehen,  da die Stopf leber n icht
sonder l ich h i tzestabi l  i s t  und schmi lzt ,  wenn man s ich zu v ie l  Zeit  lässt .
Nun legt man den gefül l ten „Hasen“ neben das Kartoffe l-Schnit t lauch-
Püree auf den Tel ler  und garniert  das Ganze mit  dem dünn
aufgeschnit tenen Lardo,  Kerbel ,  und der Sauce Rouennaise.  Zum Schluss
wird der  f r i sche Pér igord-Trüffe l  über das Ger icht  gehobelt  
und es heißt  genießen.
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