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ESSEN

GEMISCHTUNDIIN
EORM GEBRACHI

Ein Hackbraten lasst sich einfach zubereiten. Mit
nseren Rezepten konnen Sie den wahrschaften Klassiker
eu interpretieren - sogar als fleischlose Variante. -

s - .
*“ —

HACKBRATEN

Rezept auf Seite 56



ESSEN

eim Hackbraten liess meine Mutter nicht mit

sich reden und war zu keinen Experimenten

bereit. Dreierlei Hackfleisch vom Rind,
Schwein und Kalb, vom Metzger frisch durch den
Wolf gedreht, «nicht zu fein!», Zwiebeln, wenig
Brit und fertig. Auf keinen Fall durfte Paniermehl
in den Braten. Dass die Fleischmasse auch ohne
Brot zusammenbhielt, wenn sie das

mit dem Sugo bei italienischen Familien: Jede hat
ihr eigenes Rezept, aber nur eines ist das richtige:
das der eigenen Mutter.

Es gibt also unzéhlige Varianten und Rezepte
fir Hackbraten oder den falschen Hasen, wie unse-
re deutschen Nachbarn ihn nennen. Dies vermut-
lich, weil das Fleisch frither in hasenférmigen Pfan-

nen schmurgelte. In Kochbiichern des

gute Stiick aus der Gusspfanne hievte, ¢« Der Haclk- 19 Jahrhunderts findet man die Rezep-

war ihr ganzer Stolz. Und das zu brat te fir Hackbraten auch unter: «Heu-
Recht, denn der Braten sah nicht nur ra_ en chelhase» oder «Bohmischer Hase».
gut aus, er schmeckte auch wunderbar, meiner Im Gegensatz zu meiner Mutter

viel besser als der meiner Tante, der Mutter Sah bin ich offen fiir kulinarische Experi-

neben der puristischen Kreation mei-

mente und werde auch die Rezepte auf

ner Mutter mit seinem Speckmantel nlCht nur  gen folgenden Seiten ausprobieren.
und den Cognac-Zwetschgen gera- ut aus, er Die Chancen stehen gut, dass sie es
dezu opulent daherkam, oder der schaffen, neben dem bisher ungeschla-
unserer Nachbarin, die statt Schweine- S Chmethe genen Hackbraten meiner Mutter, der
fleisch Lamm verwendete. Auch der auch an Sonn- und Feiertagen auf den Tisch
Wiener Stephaniebraten mit Eiern, wunder- kam und Gaumen, Magen und Seele
Gurken und Wiirstchen konnte mich bar » entziickte, zu bestehen und in meine

nicht tiberzeugen. Mit den Hackbra-
tenrezepten ist es vermutlich so wie

Kathrin Fritz

personliche Liste der besten Hackbra-
ten aufgenommen zu werden.
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Resten in Stiicke
schneiden und vor
dem Geniessen in

. wenig 01 beidseitig._.:':

anbraten.

NUSS-LINSEN-BRATEN

Fiir eine Cakeform von ca. 26 cm Ldnge

ZUTATEN
Nuss-Linsen-Masse

1 Zwiebel (fein gehackt),
2 Knoblauchzehen
(gepresst), 200 g Riiebli
(klein gewriirfelt oder an
der Rostiraffel gerieben),
250 g Champignons (fein
gehackt), 1 EL Olivendl,
1 EL Tomatenpiiree,
250 g orange Linsen,
ca. 5dl Gemiisebouillon,
50 g feine Haferflocken,
3 EL Leinsamen (geschro-
tet), 75 g Mandeln
oder Haselniisse
(gehackt, 1-2 EL davon
fiir die Garnitur),

einige Krauterzweige
(z.B. Rosmarin,
Petersilie und Thymian,
fein gehackt), 2 EL Soja-
sauce, 2 TL Paprika,
Salz, Pfeffer, 2 Eier

Sauce
180 g Creme fraiche,
2-3 EL Preiselbeer-
konfitiire, 1-2 EL weisser
Balsamico, Salz, Pfeffer,
Petersilie zum Garnieren

ZUBEREITUNG

: 1. Zwiebel, Knoblauch, Riiebli

und Champignons im 01
kurz riithrbraten. Tomaten-
piree kurz mitrésten.
Linsen beifligen, mit der
Bouillon abléschen und

ca. 15 Minuten knapp
weich kocheln, sodass alle
Flissigkeit aufgesaugt ist.
Etwas abkiihlen lassen.
Dann die restlichen

Zutaten daruntermischen,
wiirzen und die Masse

in eine mit Backpapier
ausgelegte Form fiillen
und gut andriicken. Mit
den restlichen Niissen
bestreuen.

Braten in der unteren
Hilfte des auf 200 Grad
Ober-/Unterhitze (180 Grad
Heissluft/Umluft) vorge-
heizten Ofens 50-55 Minu-
ten backen. Herausnehmen
und etwas abkiihlen
lassen. Dann erst aus der
Form nehmen und in
Stiicke schneiden.

i 3. Fiir die Sauce alle Zutaten

gut verriihren und zum
Braten servieren.

i Zubereitung:

i ca. 45 Minuten
i Backen:

i ca. 50 Minuten




Rezept zum Bild

auf Seite 50

MINI-MARRONI-
HACKBRATEN

Fiir 6 Cakeformen
von je 5x9cm

ZUTATEN
Marronimasse

250 g tiefgekiihlte
Marroni (aufgetaut), 250 g
mehligkochende Kartoffeln
(geschilt, gewiirfelt), 1 Bund-
zwiebel (fein gewiirfelt),

2 Knoblauchzehen (gepresst),
1 EL Butter, Butter fiir
Formchen, 50 g Riiebli (klein
gewiirfelt), 50 g Champi-
gnons (fein gehackt), 1 EL
Tomatenpiiree, 1dl Rahm,
1 Ei, Salz, Pfeffer

Sauce

1 Zwiebel (gehackt), 1 EL
Butter, 100 g Champignons
(in Scheiben), 1 EL Tomaten-
piiree, 1dl Weisswein,
ca. 1,5dl Gemiisebouillon,
1 EL Ahornsirup, Zitronen-
saft, Salz, Pfeffer, %> Bund
Schnittlauch (geschnitten)

ZUBEREITUNG
1. Marroni und Kartoffeln weich
kochen oder ddmpfen. Heraus-
nehmen, mit einer Gabel oder
dem Kartoffelstampfer grob
zerdrlcken.
Zwiebel und Knoblauch in der
Butter anddmpfen. Riiebli und
Champignons mitddmpfen.
Tomatenpiiree kurz mitrésten,
alles zum Kartoffel-Marroni-
Stampf geben. Rahm und Ei
zugeben, wiirzen, gut mi-

APFEL- HAC KTATSC HLI schen, in gebutterte Formchen

fiillen. Butterflocken daraufge-

g

Fiir 4 Personen ben. In der unteren Halfte bei
180 Grad (Ober-/Unterhitze) im
ZUTATEN Rosmarinbutter 3. 8 Tétschli formen und auf 3 Of312125—30 Minuteg ‘?ackgn.
5 ; Backpapier legen. Auf jedes . Flr die Sauce Zwiebel in der
Hacktdtschli . 100g But_ter, . Tétscphllijeine ipfelschJeibe Butter anddmpfen. Pilze und
1 Schalotte einige Rosmarinzweige, legen und etwas eindriicken. Tomatenpiiree kurz mitrésten.
(fein gehackt), wenig Salz ¢ 4, Kurz vor dem Servieren die Mit Wein abloschen, einko-
1Knoblauchzehe ! . Tatschli mit der Apfelseite chen. Bouillon dazugiessen,
(gepresst), 1 EL Olivendl, ZUBEREITUNG nach unten ins nicht zu 5-10 Minuten kécheln. Restli-
1 Apfel (fein gerieben), ' 1, schalotte und Knoblauch heisse Ol geben, beidseitig che Zutaten zugeben, wiirzen,
600 g Lammbhackfleisch, im Ol andémpfen. Apfel je 4-5 Minuten braten, her- mit Zitronensaft abschme-
1 Ei, 3 EL Paniermehl, kurz mitddmpfen, alles ausnehmen, warm stellen. cken, warm halten.

Salz, Pfeffer, wenig ; auskiihlen lassen. ¢ 5, Butter mit Rosmarinnadeln 4. Die Braten aus den Férmchen
Zimt, Chiliflocken ¢ 2. Hackfleisch in eine Schiissel :  in der Bratpfanne kurz auf- nehmen, mit der Sauce auf
nach Belieben, geben, Zwiebel-Apfel- schdumen lassen, wiirzen vorgewarmte Teller geben,

1-2 ]-'\pfel (in Scheiben Mischung, Ei und Paniermehl und Uber die Téatschli geben, garnieren, heiss servieren.
geschnitten), fo) beifligen, wiirzen. Alles sofort servieren.
zum Braten zu einer homogenen Zubereitung: ca. 40 Minuten
Masse kneten. i Zubereitung: ca. 45 Minuten Backen: ca. 25 Minuten
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Mit geddmpftem

{ Gemiise, z.B.

Spinat, :

Broccoli, Catalogna,

. griinen Spargeln .
. und Bratkartoffeln
N servieren. 7

FISCH-
HACKBRATEN

Fiir eine Cakeform
von ca. 26 cm

ZUTATEN
Forellenmasse

300 g Forellenfilets
(ohne Haut, kalt, in
Stiicken), 1 dl Doppelrahm
(kalt), 100 g gekochter
Basmati-Reis (ausgekiihlt),
1 EL Zitronensaft,
Salz, Pfeffer

Fillung
1 Stiick Lachs (ca. 150g, als
Einlage, nach Belieben)

Lachsmasse

300 g Lachsfilets
(ohne Haut, in Stiicken),
1 Schalotte (sehr fein
gehackt), 100 g Creme
fraiche, % Bio-Zitrone (ab-
geriebene Schale und Saft),
2 EL Dill oder glattblattrige
Petersilie (fein gehackt),
Salz, Pfeffer, 1-2 Snack-
zitronen (in Scheiben)
fiir die Garnitur

Zitronenrahmsauce

1 Schalotte (fein gehackt),
2 EL Butter, 1dl Weiss-
wein, 2 dl Fischfond
oder Gemiisebouillon,
2dl Rahm, Salz, Pfeffer,
%2 Bio-Zitrone (abgeriebene
Schale und Saft), wenig
Zitronenmelisse, Dill oder
wenig Schnittlauch (fein
geschnitten)

ZUBEREITUNG
1. Forellenstiicke mit Doppel-
rahm im Cutter fein hacken.
Restliche Zutaten gut dar-
untermischen, wiirzen und
die Masse satt in eine gebut-
terte Form fillen.

i 2. Lachsstiick zuschneiden
und ganze Cakeform
der Lange nach damit
belegen.
Lachsfiletstiicke mit Scha-
lotte und Créme fraiche im
Cutter fein hacken, mit
Zitronenschale und -saft
mischen, wiirzen. Dill
daruntermischen, Masse
in die Form geben und gut
andriicken. Zitronenschei-
ben darauflegen. Form mit
Backpapier verschliessen.
4. Backofen auf 180 Grad
(Ober-/Unterhitze) oder

w

160 Grad (Heissluft/Umluft)
vorheizen.

form stellen und diese

3-4 cm hoch mit siedend
heissem Wasser fiillen.
Braten in der unteren Halfte
des Ofens 40-45 Minuten
pochieren. Gibt die Masse
auf Fingerdruck nur noch
wenig nach, Form heraus-
nehmen, Braten kurz nach-
ziehen lassen.

Fiir die Sauce Schalotte in
der Butter anddmpfen. Mit
Wein abloschen, etwas

Die Cakeform in eine Gratin-

einkochen. Fond und Rahm
beifiigen, sdmig einkochen,
wirzen und mit Zitronen-
schale und Saft abschme-
cken, Krauter darunter-
mischen.

7. Fischbraten herausnehmen,

in Stiicke schneiden und mit
der Sauce auf vorgewdrmten
Tellern anrichten, garnieren
und heiss servieren.

. Zubereitung:
ca. 45 Minuten
Pochieren:

ca. 40 Minuten
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ESSEN

Rezept zum Bild

auf Seite 51

GROSSATTIS
HACKBRATEN

Fiir 4-6 Personen

ZUTATEN
Hackbraten

1 Zwiebel (fein gehackt),
2 Knoblauchzehen
(gepresst), 1 EL Butter,
1-2 Stiick altbackenes Brot
(ca. 100 g), 600 g gehacktes
Rindfleisch, 1 Ei, 2-3 EL
Kapern, 1 TL Thymian-
blattchen, Salz, Pfeffer,

2 Kaninchenfilets (ca. 150g),
4 Tranchen Rohessspeck,
einige Butterflocken,
Thymianzweiglein fiir
die Garnitur

Thymian-Jus
1 Schalotte (fein gehackt),
3-4 Zweige Thymian,
2 EL Butter, 1dl Weisswein,
2,5dl Fleischbouillon,
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Zwiebel und Knoblauch in

der Butter anddmpfen. Aus-

kiithlen lassen. Brot in gent-
gend Wasser einweichen,
quellen lassen, dann gut aus-
driicken und fein zerdriicken.

Alle Zutaten bis und mit

Pfeffer in eine Schiissel geben,

von Hand gut verkneten, bis

die Masse zusammenhalt.

Filets wiirzen, mit Speck

umwickeln.

3. Die Hilfte der Fleischmasse
in die gebutterte Form fillen,
gut andriicken. Filets in die
Mitte legen, mit der restlichen
Fleischmasse belegen, gut
andriicken. Butterflocken
und Thymian darauflegen.

In der unteren Halfte des

auf 200 Grad vorgeheizten
Ofens 40-45 Minuten backen.
Herausnehmen, kurz stehen
lassen.

4. Braten aus der Form nehmen,
warm stellen. Fliissigkeit bei-
seitestellen.

5. Schalotte und Thymian in
der Butter anddmpfen. Mit
Wein abléschen, einkochen.
Fliissigkeit vom Braten durch
ein Sieb dazugiessen, mit
Fleischbouillon auf ca. 3dl
einkochen, wiirzen. Zum
Braten servieren.

Zubereitung: ca. 30 Minuten

Backen: ca. 40 Minuten

g
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: Dazu passen :
i gebratene Kartoffeln, :
Kartoffelstampf,
Nudeln oder

GRUNE HACKTATSCHLI

ZUTATEN
Hacktatschli

1 Frithlingszwiebel,

% Bund glattblattrige
Petersilie, ca. 50 g Blatt-
spinat, 600 g gehacktes

Kalbfleisch, 100 g mehlig-
kochende Kartoffeln
(geschaiilt, fein gerieben),
1-2 TL Thymianblittchen,
2 EL Senf, Salz, Pfeffer,
Bratbutter oder Rapsél

Sauce
1 Frithlingszwiebel
(fein geschnitten),
1 EL Butter, 1dl Weiss-

Fiir 4 Personen

wein oder Gemiisebouil-
lon, 2,5 dl Saucenhalb-

rahm, 1 Handvoll Spinat,

Salz, Pfeffer, einige

Tropfen Zitronensaft,
einige Spinatbléttchen
und Friihlingszwiebel-
ringe fiir die Garnitur

ZUBEREITUNG

1. Fir die Hacktatschli Frih-
lingszwiebel, Petersilie und
Spinat in einem Cutter oder
von Hand fein hacken, mit
den restlichen Zutaten bis
und mit Pfeffer gut verkne-
ten. 8 Hacktéatschli daraus
formen. Portionenweise in

der nicht zu heissen

Bratbutter beidseitig je

4-5 Minuten braten, kurz

warm stellen.
2. Fir die Sauce Friihlings-
zwiebel in der Butter
andédmpfen. Mit Wein ab-
16schen, etwas einkochen.
Saucenhalbrahm dazuge-
ben, etwas einkochen. Spi-
nat beifligen, nur kurz heiss
werden lassen, wirzen.
Kurz vor dem Servieren die
Sauce auf vorgewdrmte Tel-
ler verteilen, Hacktatschli
daraufgeben, garnieren.

3

.

Zubereitung:

i ca. 45 Minuten
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