Apfel-Zwiebel-Speck zu Hackbraten

Zutaten:

Zubereitung:

fur den Hackbraten:
500 g gemischtes Hackfleisch

mit

2 altbackenen Semmeln

in Wasser einweichen,
ausdriicken und zum
Hackfleisch geben

1 Zwiebel

fein hacken

2 Eier

Salz, Pfeffer, Majoran

alles unter das Hackfleisch
mengen

nach Belieben: 3 hart gekochte
Eier

pellen. Aus dem Hackfleisch in
einem eingedlten Bréter einen
Laib formen. Die Eier in die
Mitte plazieren und danach
schlie3en. (Beim Aufschneiden
erscheint dann in der Mitte jeder
Bratenscheibe eine Scheibe Ei.)

1 Zwiebel

schalen und grob schneiden

1 Mohre

schélen und grob schneiden.
Rund um den Hackbraten geben.

150 ml Wasser

aufgieRen. Den Hackbraten
zundachst zugedeckt 1 Stunde
braten. Dann offen nochmal, 1-2
Stunden. Bis er schon durch ist.

| Temperatur: 180 Grad




Backzeit:

zugedeckt 1 Stunde, offen
nochmals 1-2 Stunden

Apfel-Zwiebel-Speck-
Gemuse:
6 séuerliche Apfel

schalen, vierteln, entkernen.

1 groRe Zwiebel

schélen, halbieren und in feine
Scheiben schneiden

200 g geraucherter Bauchspeck

fein wirfeln. Alles zusammen in

2 ERI Ol

goldbraun braten. Mit

Pfeffer und Majoran

wiirzen. Zum Hackbraten
reichen.

Dazu schmecken Salzkartoffeln oder Bandnudeln.

Tipp: Wer auch noch eine braune Solie mochte. Kann die Zwiebel
und die Mohre vom Bratenfond trennen. Schén dunkel anbraten.
Mit 1 ERI Mehl bestauben. Alles nochmal schén dunkel anrdsten.
Mit dem Bratenfond angieRRen, purieren und mit Salz, Pfeffer
abschmecken. Ein Schu8 Sahne kann nicht schaden.




