
Vor_ und zubereiten: ca. 25 Min
Braten im Ofen: ca. 50 Min
Für ein weites Bratgeschirr
Für 4_6 personen

800 g Hackfleisch
(Kalb. Rind und Schwein)

1 Esslöffel Butter
in eine Schüssel geben

in einer Pfanne warm werden lassen
2 Zwiebeln, fein gehackt
2 Knoblauchzehen, gepresst

1 Bund petersilie, fein gehackt
2 Scheiben Weissbrot, ohnÄ ninde (ca. 509),

eingeweicht, gut ausgedrückt,
fein gehackt alles ca. 5 Min. andämpfen, auskühlen,

m Fleisch geben
3 Esslöffel Weisswein

1 Ei, verklopft
1 Teelöffel italienische Kräutermischung

]/q Teelöffel scharfer Curry
1rlz Teeloffel Salz alles zum Fleisch geben, gut mischen

(Bild 1). Masse zu einem ä. 25 cm lanoe-

2Essrörrer ör :JilTffi
Braten: ör im Bratgeschirr in der Mitte des auf 220 Gradvorqeheiztenofens heiss werden rassen. Braten in die Form re-g-e"n]oüulr'*.no"n
ca. 30 Min. anbraten.

2 dl Fleischbouillon
1dl Weisswein dazugiessen, ca. 20 Min. weiterbraten.

Braten von Zeit zu Zeit mit Bratflussio<:
übergiessen. Garprobe: Tritt beim Eii_
stechen klarer Fleischsaft aus, ist der j-:
ten gar_ Braten herausnehmen, Brat_
flüssigkeit absieben. Braten tranch e.:-
B ratf I üssi g keit*daz u servieren

Pro Person (1/a):29g Fett,30g Erweiss, Tg Kohlenhydrate, 1719kJ (4j.j kcal)

Tipps
- Nur Hackfleisch vom Rind oder Karb verwenden oder Rind und Karbmischen.

- 50llte die Hackfreischmasse zum Formen zu feucht sein, wenig paniermer^
nach und nach darunterkneten. Eie Masse rrJai" richtige Konsistenz,wenn sie nicht mehr an den Händen klebt.- Kalt aufgeschnitten schmeckt der Braten ebenfails sehr gut.- Kalter Hackbraten rässt sich gut wiedererwäimen. siene Hackbraien_packr(Bitd 3).

174 Braten im Ofen Tabelle mit den Bratzeiter S


