HACKERATEN

Lutaten

e 2 kleine Zwiebeln

e 100g Speckwdrfel

e 2 altbackene Brotchen

e 3800 g Hackfleisch

e 3 ELPaniermehl

o 2 Eier

o Salz

o Pfeffer

e 1 Prise Muskatnuss

e 1 TL getrockneter Thymian
e 2 hartgekochte Eier

e 200 ml Fleischbrihe

e 200 ml Wasser

e 2-3 EL dunkler SoBenbinder
e 1-2 EL Creme fraiche

Zubereitung

Die Zwiebeln in sehr feine Wrfel schneiden. Speckwdirfel in einer erhitzten Pfanne
zerlassen und Zwiebelwdrfel darin glasig dinsten. Brotchen einweichen, gut
ausdrUcken und mit Hackfleisch, Speck- und Zwiebelwdrfeln, Paniermehl und Eiern
vermengen und mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Thymian wurzen.

Aus der Fleischmasse soll ein langlicher Laib geformt werden, die hartgekochten Eier
langs hineindrlcken und die Masse dartber gut zusammendrltcken. Hackbraten in
einen Brater geben, Brihe angiel3en und im vorgeheizten Backofen bei 200 °C (Umluft:
180 °C) abgedeckt circa 50 Minuten garen. Danach Hackbraten herausnehmen und in
Scheiben schneiden.




Fur die SolSe Bratensaft mit Wasser in einen Topf giel3en, aufkochen und mit
SoBenbinder andicken. Die SoBe mit Creme fraiche verfeinern und zum Hackbraten
servieren. Zum Hackbraten passen Kartoffelklo3e oder Piree.

Kleiner Tipp

Krauter hinzugeben. Die flach gedrickte Fleischmasse mit gehackten Krautern, z. B.
Petersilie, Koriander & Basilikum, belegen. Zusatzlich mit geriebenem Kase bestreuen,
einrollen und im Backofen garen.




