Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Hackbraten mit Krautern

Ein Rezept von Hackbraten mit Krautern, am 09.06.2026

100g
2EL
1TL
50¢g

PortionsgroRe Flr 6 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro

Brotchen (vom Vortag)

kleines Bund Suppengriin

Knoblauchzehen
Salz
Huhnerlebern
Tomatenmark

getrockneter Oregano

Bel Paese oder mittelalter Gouda

Portion Ca. 705 kcal

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Zutaten

100 g

1

3EL

1kg

2

1TL

Rezeptinfos

Zubereitung

durchwachsener Speck
groRRe Zwiebel

Olivenal

Pfeffer

gemischtes Hackfleisch
Eier (GroRe M)

getrockneter Thymian

]_. Romertopf wassern. Brotchen in lauwarmem Wasser einweichen. Speck in feine Wiirfel schneiden. Suppengriin putzen,

bzw. schdlen, waschen und fein wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch schalen und ebenfalls fein wiirfeln.

2. Olin einer groRen Pfanne erhitzen, Speck darin auslassen. Gemiisewiirfel, Zwiebel und Knoblauch zugeben und darin

unter Rithren 5 Min. braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Vom Herd nehmen, etwas abkiihlen lassen.

3. Das eingeweichte Brotchen ausdriicken und zerzupfen. Hiihnerlebern von Haut und Sehnen befreien, waschen und
trocken tupfen. Lebern sehr fein hacken. Hackfleisch, ausgedriicktes Brotchen, Lebern, die angebratene
Gemusemischung, Tomatenmark, Eier, Oregano, Thymian, 1 TL Salz und Pfeffer sorgfaltig verkneten.

4. Die Hackfleischmasse zu einem Laib formen und in den Romertopf legen. Mit einem Messer die Oberflache schrag

einschneiden. Zugedeckt bei 220° (Umluft 200°) 90 Min. garen.

5. Kasegrob reiben. Deckel 10 Min. vor Garzeitende abnehmen, Kése auf dem Hackbraten verteilen und offen fertig garen.
Dazu schmeckt Kartoffelpiiree und ein gemischter Salat.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/hackbraten-mit-kraeutern-36641
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