Kochen mit Klausi

Hackbraten mit Speck-Lauchfullung

Zutaten: (Fir 5 Personen)

- 800 g gem. Hackfleisch, 2 Zwiebeln, 4 Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer,
- 1 Pck. Fix fur Hackbraten, Chilipulver, 1 EL Senf, 1 Ei, 1 Mdhre,

- je 1 EL Petersilie & Schnittlauch, 1 Brétchen v. Vortag,

- % Stange Lauch, 100 g Schinkenwdrfel, 100 g Bergkase

Zubereitung:
1. Zwiebeln, Knoblauch abziehen u. fein wirfeln. Lauch waschen u.
klein schneiden, MOhre schélen u. fein raspeln. Kéase klein wirfeln.
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2. Speck u. % Zwiebeln in Butter knusprig braten, Lauch zufiigen u. 5-6
Min. mitbraten. Auskihlen lassen, pfeffern u. Bergkase unterheben.
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weichen, ausdriicken, mit angerihrtem Fix, Hackfleisch, restl. Zwie-
beln, Krauter, Mohre, Knoblauch, Senf u. Ei vermengen. Mit Pfeffer,
Salz u. Chilipulver kraftig wirzen. ¥ der Hackmasse zu einem Laib
formen u. in eine gefettete Auflaufform geben. Mittig eine Offnung
formen, die Speck-Lauchmasse hineingeben u. mit dem restl. Hack
verschlieBen. Im vorgeh. Ofen bei 200°C Umluft ca. 60 Min. backen.

Tipp des Chaoten:
Dazu Klausis BratKartoffeln & Speckbohnen servieren! LecKer!
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