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Rezept
Hackfleischgugelhupf mit Kartoffelsauce

Ein Rezept von Hackfleischgugelhupf mit Kartoffelsauce, am 10.04.2024

Zutaten
1 Knoblauchzehe 1 grolle Zwiebel (ca. 00 g)
1 Mohre (ca. 00 g) 1 Petersilienwurzel (ca. 80 g)
1 Stiick Lauch (ca.80g) 150 ml Milch
100 g geschnittenes Knddelbrot (ersatzweise 2 3 EL Butter
altbackene Brotchen, in feine Scheiben
. Salz
geschnitten)
schwarzer Pfeffer aus der Miihle
6-8 Stdngel glatte Petersilie 3 Eier (GroRe M)
600 g gemischtes Hackfleisch (Schwein und Kalb 2 EL mittelscharfer Senf
oder Rind) 2 Msp. Cayennepfeff
2EL Semmelbrosel 2 mehligkochende Kartoff eln (00 g)
1 Schalotte (ca. 25 g) 1EL Butter
300 ml Gemdusebriihe (Instant) 200g Sahne
Salz schwarzer Pfeffer aus der Miihle
frisch geriebene Muskatnuss 1 kleiner Majoran
Stangel
Gugelhupfform (@ 28 cm) bliihende Gartenkrduter zum Garnieren (nach
Belieben)
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 6 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 560 kcal

Zubereitung

1. DenBackofen auf 175° (Umluft: 160°) vorheizen. Fiir den Gugelhupf Knoblauch und Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Das
Gemdlise waschen und putzen. Méhre und Petersilienwurzel schalen und alles fein wiirfeln. Die Milch lauwarm erhitzen
und das Knddelbrot in einer groRen Schiissel damit libergieRen.

2. 2 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebel darin 2 Min. glasig diinsten, Knoblauch und Gemiise dazugeben, 3 Min.
bei mittlerer Hitze mitbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gemdse auf die Brotmischung geben und auskihlen
lassen.

3. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und grob hacken. Die Eier trennen. Die Eigelbe mit
Petersilie, Hackfleisch und Senf zur Brot-Gemiise-Mischung geben, alles kraftig mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer
wirzen und gut miteinander vermengen. Die Eiweilte mit dem Handriihrgerdt oder dem Schneebesen nicht zu steif
schlagen und locker unter die Hackfleischmasse heben.
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Die Backform mit 1 EL Butter fetten und mit den Semmelbrdseln ausstreuen. Die Hackfleischmasse darin verteilen, die
Form mehrmals auf die Arbeitsflache klopfen und die Oberflache der Masse mit einem feuchten Loffel glatt streichen.
Den Hackfleischgugelhupf im Ofen (Mitte) in ca. 1 Std. 10 Min. schén goldbraun backen.

In der Zwischenzeit fiir die Sauce die Kartoffeln waschen, schalen und in 1 cm grofte Wiirfel schneiden. Die Schalotte
schalen und in feine Wiirfel schneiden. Die Butter in einem kleinen Stieltopf erhitzen und die Schalottenwiirfel darin in 2
Min. glasig diinsten. Die Kartoffeln zugeben und 1 Min. bei mittlerer Hitze unter Riihren mitbraten.

Die Gemisebriihe dazugieRen, aufkochen und alles offen bei kleiner Hitze ca. 15 Min. kochen. Die Sahne zugeben und
weitere 3 Min. kochen. Die Sauce mit dem Purierstab fein plirieren, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken und
zur Seite stellen.

Sobald der Hackfleischgugelhupf fertig ist, die Form herausnehmen. Wer eine knusprige Kruste méchte, schaltet nun den
Backofengrill ein. Den Fleischkuchen auf ein Blech mit Backpapier stiirzen und 5-10 Min. im Backofen libergrillen.

Die Sauce nochmals aufkochen. Den Majoran waschen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen, grob hacken und
unter die Sauce riihren. Nach Belieben nochmals schaumig aufmixen. Den Gugelhupf nach Belieben mit den frischen,
bliihenden Krautern garnieren und in dicken Scheiben mit der Kartoffelsauce servieren. Er schmeckt auch kalt.
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