Kochen mit Klausi

Hackbraten mit Kartoffel-Mohrenpuree

Zutaten: (Fur 5 Personen)
150 g getrocknete Tomaten in Ol, 2 Zwiebeln, 2 Knobizehen, Pfeffer,
250 g Champignons, 750 g gem. Hack, Salz, Thymian, Paniermehl,
2 Eier, 800 g geschalte Kartoffeln, 1 rote Zwiebel, 600 g MOhren,
Petersilie, 2 EL Butter, 100 ml Briihe, 200 ml Sahne, Zucker, Muskat

Zubereitung:
1. Tomaten abtropfen lassen (Ol auffangen). Zwiebeln, Knobi fein wiir-
feln. Pilze putzen u. vierteln. Zwiebeln u. Knobi in dem Ol diinsten,
herausnehmen u. abkuhlen lassen. Pilze im Bratfett mlt Ol dunsten.

2. Hack, ZW|ebeIn Knobl Eler Salz Pfeffer, Thymlan 5 EL Panlermehl
verkneten. Hack auf Frischhaltefolie in einer Fettpfanne rechteckig
(ca. 25x30 cm) verteilen. Tomaten u. Pilze in der Mitte darauf vertei-
len. Mit Hilfe der Folie aufrollen u. zu einem Braten formen. Im vorge-
heizten Ofen bei 200°C ca. 50 Min. backen.

3. Kartoffeln wirfeln u. 20 Min. in Salzwasser kochen. Méhren u. rote
Zwiebel schalen, Mohren wirfeln. Zwiebel fein hacken, in Butter gla-
sig dinsten, M6hren u. 1 TL Zucker mitdinsten. Briihe angiel3en, 10
Min. k6cheln lassen. Petersilie einrihren. Sahne aufkochen, Kartof-
feln abgiel3en, mit heiBer Sahne u. Butter zu Plree zerdricken. Mit
Salz, Pfeffer u. Muskat wirzen. Mohrengemiise unterheben. Mit
Hackbratenscheiben servieren.

Erstellt von Klausi am 12.04.2014



