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	st
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· Maak de haas schoon: verdeel in achterbouten, voorbouten, houd de ribbenkast en rug heel(zoals bij een lamsrack), snijd de ruggengraat door waar de ribben ophouden en snijd de filets van het afgesneden stuk rug. Verdeel het rugstuk met de ribben in twee (hazen)racks en krab voorzichtig de uitstekende ribben schoon.

· Braad de bouten en karkassen aan en doe over in de snelkookpan te samen met de in stukken gesneden groenten, sjalot,knoflook,2 kruid-nagels, 2 laurierblaadjes en 4 dl kookwijn. Gaar gedurende ruim een uur. Pluk het vlees, als het gaar is van de bouten en meng met de rasp van limoen, breng op smaak en zet apart. Zeef de saus.

· Snijd twaalf dunne linten van de winterwortel en blancheer. Leg een lint wortel aan de binnenzijde van een ring en vul op met het gegaarde hazenvlees tot een mooi tartaartje.

· Schil de koolraap, snijd in 12 plakken van ca 6 mm en snijd de plakken elk in de vorm van een vierkant. Kook de plakken beetgaar.

· Maak de kweepeer schoon, zet op met de port en de witte wijn, kaneel, steranijs en suiker en kook gaar. Giet door een zeef en bewaar het kooknat. Haal de kruiden uit de kweepeer massa. Pureer de massa (zonodig wat kookvocht toevoegen) maar zorg dat de puree stevig blijft. Breng op smaak met een snufje zout.

· Maak een karamel van 150 gram suiker, verdun met een paar eetlepels kokend water tot een dikke stroop. Doop twaalf kastanjes in de stroop en laat uitlekken op vervrij papier. 
· Kook de aardappelen gaar en maak een puree met een flinke klont boter. Pureer de rest van de kastanjes en meng met de aardappelpuree. Breng op smaak.
· Reduceer de port met een gesnipperde sjalot, gedroogde cèpes, een eetlepel bruine basterdsuiker en drie geplette jeneverbessen. Blus af met de jus van de bouten, reduceer verder, zeef en breng op smaak.
· Schil lange dunne repen van de schorseneren en frituur op 140 ºC goudbruin.
· Afwerking: Warm de tartaartjes hazenvlees in de stoomoven even op.
· Bak de hazenracks en de filets in de boter, zorg dat het vlees mooi rosé blijft. Laat het vlees even rusten in alufolie. Snijd de racks tot hazenkoteletjes.
· Serveer de drie soorten vlees naast elkaar op het bord(plaats daarbij de koteletten en de lende op het vierkant koolraap), plaats als garnituur een rondje kastanjepuree met daarop kweeperen puree en een gekarameliseerde kastanje. Versier met een schorsenerenkrul en nappeer er wat saus om heen.
Wijnadvies:, Vacqueras of Hostens picant

