Kochen mit Klausi

Hackbraten mit Ei-Senf-Fullung

Zutaten: (Fur 5-6 Personen)
- 800 g Rinderhack, 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen, 5 Eier, 2 TL Salz, Senf,
- Pfeffer, 1 Brotchen, 150 g Semmelbrosel, Petersilie, Schnittlauch, Ol

Zubereitung:
1. Gemuse putzen. Zwiebel u. Knobi fein, Méhre klein wuirfeln. 3 Eier
hart kochen, abkihlen lassen u. pellen. Brotchen in Wasser einwei-
chen u. gut ausdricken.

2. Hackfleisch, restl. Eier, Zwiebeln, Knobi, Brotchen u. Semmelbrosel
verkneten. Mit Salz, Pfeffer u. Krdutern wirzen. Eine Auflaufform mit
Alu-folie belegen u. % Hack darauf zu einem langlichen Laib formen,
mittig eine 4 cm breite Kuhle eindricken, mit Senf bestreichen,
gekochte Eier hineinlegen, mit Senf bedecken u. mit tbrigem Hack
dicht verschlieRen. Mit Ol bepinsg[n.

3. Im vorgeheiztéﬁ Backofen bei 180 °C éta 70 Min. braten. Nach 45
Mln Temperatur auf 150°C redu2|eren
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Hackbraten aufschnelden u. m|t der Bellage servieren.
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