FASCHIERTER BRATEN

Rezept von www.daskochbuch.eu

Zutaten:

Braten:

* 500 g Hackfleisch / Faschiertes

* 1 Zwiebel

« 1 Knoblauchzehe

«1Ei

* 1 Toastscheibe

« etwas Milch

* 3 EL Paniermehl / Semmelbrosel
* Salz

 Pfeffer

* Petersilie

« 2 hartgekochte Eier

* 1 Frankfurter / Wiener Wirstchen
» 2-3 kleine Gewdurzgurken

* 50 g Speckscheiben

Kartoffelptree /Kartoffelbrei:
« 500 g mehlige Kartoffeln

* etwas Butter

* Salz

« Pfeffer

e Muskat

* Milch

* Kresse

Zubereitung:

Backrohr auf 180° Ober-Unterhitze vorheizen.

Knoblauch und Zwiebel schélen, klein schneiden.stszheibe in etwas Milceinlegen, vollsauge
lassen, danach gut ausdriicken. Zwiebel, Knoblaaabgedrickte Toastscheibe, Semmelbr¢
Salz, Pfeffer, etwas kleingehackte Petersilie uel Eizum Faschierten geben und gut durchkn
Aus 2/3 der Masse einen Laib formen, in der Mitieddicken und die beiden hartgekoch
geschélta Eier, das Wiurstchen und die Gewilrzgurken aufldém legen, gut andriicken. Mit de
restlichen Faschierten abdecken. Es dirfen keinehérd bleiben. Mit dunn geschnitter
Speckscheiben belegen und im Ofen ca. 1 Stunderbrdtenn der Bratensatz zu dehkvird, mit
etwas Wasser aufgiel3en. Den fertigen Braten au8mdgpfanne nehmen und mit einem sche
Messer (am besten einem Elektromesser) in Schedofineiden. Fir die Bratensauce,
Bratrickstand erhitzen, wenn fast alle Flussigkeitkocht istmit etwas Mehl stauben und 1
Gemusebrihe aufgiel3en.

Kartoffeln kochen, schéalen und durch die Kartoffelpresse dniciit Salz, Pfeffer und Musk
wurzen, ein kleines Stiick Buttend soviel Milch dazugeben bis die gewlinschte Katesiz erreict
ist. Alles gut verriihren.

Den Braten mit dem Kartoffelpiiree anrichten, Sadar@ber geben, mit Kresse dekoriert servieren.




