Kochen mit Klausi

Zwiebel-Hackbraten mit Pilzen

Zutaten: (Fur 5-6 Personen)

- 650 g gem. Hack, 250 g Champignons, 2 Eier, 6 Zwiebeln, Pfeffer,

- Salz, 3 Knobizehen, 3 Lauchzwiebeln, 2 altbackene Brétchen, Mehl,
- Paniermehl, 200 ml Sahne, 1 Pck. Fix fur Zwiebelsuppe, Majoran,

- TK-Petersilie, Ol, Butterschmalz

Zubereitung:
1. 1 Zwiebel, Lauchzwiebelweil3 u. Knobi klein wirfeln. Lauchzwiebel-
grin in schmale Ringe, restl. Zwiebeln je nach Gr6R3e in Ringe u. hal-
be Ringe schneiden. Pilze putzen u. klein wirfeln. Brétchen einwei-
chen u. gut ausdrucken

2. Suppen-Fix mit Sahne verrthren, m|t Hack ZW|ebeIwurfeI Knob| Ei,
Lauchzwiebeln, Brétchen, 150-200 g Paniermehl, Pilzen, 1 TL Salz,
Pfeffer u. Kréutern vermengen. Aus der Hackmasse einen Braten
formen, in eine mit Ol gefettete Auflaufform legen, mit Semmelbrosel
bestreuen u. bei 200°C (175°C Umluft) ca. 90 Min. backen.

3. Zwiebelringe in eine Gefriertute geben, mit 3 EL Mehl bestreuen, ver-
schlieBen u. gut durchschitteln, so dass sich das Mehl tberall ver-
teilt. Dann Zwiebeln in reichlich Butterschmalz knusprig anbraten.
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4. Braten in Schelben schne|den u. mit Petersme garnlert Zu der Beila-
ge u. den ROstzwiebeln servieren.

Tipp désCﬁaoten. Mit Scﬁmttllzuc/i—?(artoﬂélpuree reichen!
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