Kalter Hackbraten mit
Meerrettich und Knackebrot
Crisp

Einfacher und leckerer Snack oder kleines Abendbrot
Dieses Gericht ist bedingt gelungen.

Denn beim Hackbraten, den ich ja zuerst garen muss, hatte ich
mich entschlossen, ihn nicht in der Pfanne anzubraten und ihn
dann mit geschlossenem Deckel einige Zeit durchzugaren.

Sondern ich habe ihn in Alufolie eingewickelt und ihn im
Backofen gegart.

Zwel wichtige Dinge fehlten jedoch.

Zum einen hatte der Hackbraten nicht genugend Festigkeit und
Stabilitat. Eventuell hatte ich noch ein weiteres Ei und/oder
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auch Semmelbrosel oder eingeweichte Schrippenstiucke hinzugeben
sollen.

Dann fehlten dem Hackbraten nach dem Garen im eigenen Saft
eindeutig die Roststoffe, die er sonst hat, wenn man ihn in in
heillem Fett in der Pfanne anbrat.

Also, er war zwar nach 45 Minuten im Backofen durchgegart. Was
nicht verwundert nach dieser langen Zeit im Backofen. Und er
war auch wirzig und schmeckte gut.

Nur fehlten ihm die beiden oben genannten Dinge.

Aber kalt und in Scheiben geschnitten, zusammen mit
Meerrettich aus dem Glas und Wasa Knackebrot Crisp, ist es als
abendliches Gericht oder auch grolBerer Snack doch ein leckeres
Gericht.

Wenn man den Hackbraten vielleicht doch eher in der Pfanne
zubereitet ..

Anstelle der Wasa Knackebrot Crisp kann man auch Knackebrot,
Schrippen, Chiabatta oder Baguette dazu reichen.

Fur 2 Personen
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kg Rinder-Hackfleisch (2 Packungen a 500 g)
Schalotten

Lauchwiebeln

Knoblauchzehen

TL Kapern (Glas)

Peperoni

TL mittelschwer Senf

= Salz

Pfeffer

rosenscharfes Paprika-Pulver

eine grole Portion frischer Schnittlauch
eine groBe Portion frischer Petersilie
eine grofe Portion frischer Thymian



=2 Eier
= mehrere TL Meerrettich (Glas)
= Wasa Knackebrot Crisp

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Backofen auf 180 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.

Schalotten, Lauchzwiebeln, Knoblauch und Peperoni putzen,
gegebenenfalls schalen und kleinschneiden. In eine Schussel
geben.

Krauter kleinschneiden und dazugeben.

Kapern auf einem Arbeitsbrett kleinhacken. Dazugeben.
Hackfleisch und Senf dazugeben.

Eier aufschlagen und ebenfalls dazugeben.

Kraftig mit Salz, Pfeffer und Paprika wirzen.

Alles gut mit der Hand vermischen.



Eine Hackbraten daraus formen. In Alufolie einwickeln. Auf
mittlerer Ebene im Backofen 45 Minuten garen.

Hackbraten herausnehmen, Alufolie entfernen und einige Stunden
im Kuhlschrank erkalten 1lassen. Quer 1in Scheiben
schneiden. Jeweils die Halfte auf einen Teller geben.

Meerrettich dazugeben. Mit Knackebrot Crisp reichen.

Servieren. Guten Appetit!

Hackbraten mit frischer
Pappardelle und Tomaten-Sugo

Leckere, frische Pasta
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Es ist das erste Mal, dass ich ein Rezept veroffentliche, das
bei den drei Hauptkomponenten komplett auf drei Grundrezepte
in meinem Foodblog zurickgreift.

Ich schicke Sie hiermit bei der Zubereitung des Gerichts durch
drei weitere Webseiten und Rezepte.

Aber, wenn Sie die drei Hauptkomponenten zubereitet haben,
sind Sie auf der sicheren Seite, denn es ist alles frisch
zubereitet.

Die einzige Variation, die ich vorgenommen habe und die Sie
vielleicht auch machen mochten: Ich habe in das Tomaten-Sugo
noch etwas Bih-Jolokia-Pulver, also scharfes Chili-Pulver,
gegeben, um dem Sugo doch einen schonen, scharfen Touch zu
geben.

[amd-zlrecipe-recipe:1184]

Abend-Snack mit kaltem
Hackbraten & Co.

Einfach Hackbraten nach dem Grundrezept zubereiten. 0Oder schon
zubereiteten Hackbraten, der eingefroren wurde, wieder
auftauen.

Ich verwende den Hackbraten kalt fir einen Abend-Snack vor dem
Fernseher.

Aber auch frisch zubereitet und in heiflem Zustand fur die
Verwendung in anderen Gerichten ist der Hackbraten ein Genuss.
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Ich drapiere jeweils drei Scheiben kalten Hackbraten auf einem
Teller. Richtig nach dem Grundrezept zubereitet schmeckt der
kalte Hackbraten wirklich vorzuglich. Und ist fast schon
Delikatesse.

Und gebe noch einige Stucke eingelegte Tomaten und einige
Oliven dazu.

Das Ganze serviere ich naturlich mit zwei kleinen Schalchen
scharfem Senf.

Fertig ist der Abend-Snack. Lecker!

Kalter Hackbraten und auch die eingelegten Tomaten und Oliven
— echte italienische Zutaten von einem italienischen Online-
Shop — schmecken wirklich hervorragend und sind sogar etwas
fur die Feinschmecker wunter uns. Ich bin vor dem
Verdoffentlichen dieses Rezeptes beim Recherchieren im Internet
nach neuen Anregungen fur die Kuche oder auch nach Kreationen
fur Gerichte auf einen interessanten Artikel gestoBen, der
sich auch mit Food fur Feinschmecker beschaftigt.
Interessiert? Dann 1lesen Sie mal die Revolution der

Feinschmecker und 1lassen Sie sich inspirieren. Sehr
interessant!

[amd-zlrecipe-recipe:852]
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