HACKBRATFN " HAUSGFMACHT "

Zutaten: 7CC gr mageres Rindfleisch

Salz, Aromat

Pfeffer aus der Lihle

Cregano, Rosmarin, Thymian
mittlere Zwiebel, fein gehackt
Knoblauchzehen, gepresst
kKleine ILier

Essl Peterlie, fe=in gehackt
Peperoni, in kleine wiirfeli
Tomate, halbiert, ausgedriickt und in kleine
Wirfell geschnitten

Ess1l Milch

Essl eingesottene Butter
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zum Braten:
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Zwieb=s1l

kleine Karotte
Sellerieabschnitte
Lorbeerblatt
Gewilirznelken

einige Pfeflerkdrner
Essl Tomatenplirée
Essl Mehl

dl Rotwein

dl Bouillon

dl Rahm
Paprika nach Belieben

flir die Sauce:
( Mire-poix )
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zum Verfeinern:

Zubereitung:

Das [rische Rindfleisch mit den Gewlirzen und den lbrigen Zutaten

gut mischen., Aus dieser Masse einen schonen Braten formen. In Panier-
mehl wenden. Eingesottene Butter in einer Bratform heiss werden
lassen, LDarin den Hackbraten von allen Seiten goldbraun braten.

Nach ca., 10 Minuten die in Wirfel geschnittenen Zwiebeln, Karotte

und Sellerie dazugebsn und das Ganze mit dem Braten kurz mitrosten,
Dann Tomatenpiirée beifligen und leicht anbraten, mit Mehl leicht
stiduben und mit Rotwein abldschen., Etwas einkochen lassen. Am Schluss
mit Bouillon auffiillen,

Diese Sauce regelmissig liber das Fleisch giessen, damit der Braten
schén glidnzig wird. Evtl, Wasser nachgiessen.

Nach ca.1/2 Stunden den Braten heraus nehmen und warm stellen,

Die Sauce passieren und mit Rahm und Paprika verfeinern,




