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SAFTIGER HACKBRATEN AUS DEM BACKOFEN - MIT SENFSOSSE -
FALSCHER HASE

Vorbereitungszeit: 20 Min. | Backzeit: 40-45 Min. | 6
Personen

Saftiger Hackbraten bzw. falscher Hase ist ein absoluter Klassiker. Der Braten schmeckt fantastisch und mit dem
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weichen Ei in der Mitte einfach super lecker. Das Gericht ist zudem noch sehr glinstig. Unbedingt nachkochen.

Schritt 1

Milch in eine Schussel giel3en und die Brétchen darin einweichen. Eier fur 7 Minuten in einem Topf auf dem Herd
kochen. Wahrenddessen Zwiebel schalen und in kleine Warfel schneiden. Pflanzendl in einer Pfanne* erhitzen
und die Zwiebel anschwitzen. Thymianblatter von den Stielen entfernen und kleinschneiden. AnschlieBend zu
den Zwiebeln geben und kurz mit anschwitzen. Die Mischung auf einen Teller geben und abkuhlen lassen. Die
Eier aus dem Topf nehmen und fUr ein paar Minuten in eine Schissel mit Eiswasser oder sehr kaltem Wasser
geben.

Schritt 2

Hack in eine Schissel geben und Senf, Salz, Pfeffer und Ei hinzufigen. Die Brétchen gut ausdriicken und mit dem
Messer grob durchhacken. Anschliefend zu der Hackmischung geben. Zwiebeln ebenfalls dazu geben. Alles gut
mit den Handen durchkneten. Danach die Eier schalen. Ca. die Halfte der Hackmasse in eine Kasten-
Kuchenbackform* fullen, langsseitig eine kleine Mulde mit den Fingern eindrticken und die Eier darauf verteilen.
Die restliche Hackmasse vorsichtig auf den Eiern verteilen und andrticken, so dass die Eier gut umschlossen sind.
AnschlieBend die Oberflache mit den Handen glattstreichen. Hackbraten bei 170°C Umluft fir ca. 40-45 Minuten
in den vorgeheizten Backofen geben.

Schritt 3

Flr die Senfsol3e %2 Zwiebel schalen und in feine Wirfel schneiden. Butter mit den Zwiebelstickchen in einen
Topf geben und bei wenig Hitze anschwitzen. Danach das Mehl hinzugeben und gut einrthren. Milch mit einem
Schneebesen einrdhren und mit einem Lorbeerblatt, Pfeffer und Salz wirzen. Zwischendurch immer wieder
umrihren. Sol3e einmal aufkochen lassen und danach auf kleiner Flamme ca. 10 Minuten kdcheln lassen.
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Schritt 4

Hackbraten aus dem Ofen nehmen. Die FlUssigkeit, die sich in der Form gebildet hat vorsichtig durch ein Sieb zu
der Sol3e giel3en. Hackbraten ein paar Minuten in der Form ruhen lassen. Das Lorbeerblatt aus der SoRe nehmen
und zum Schluss den Senf hinzufligen und einridhren.

Schritt 5

Hackbraten aus der Form nehmen und in Scheiben schneiden. Diese auf einem Teller anrichten, mit SenfsoRe
Ubergieen und servieren. Dazu passen Kartoffeln, Bratkartoffeln oder Kartoffelplree. Guten Appetit!

* Mit dem Kauf dieser Produkte bekomme ich eine kleine Provision. Ihr unterstitzt damit meinen Kanal. Fur euch
bleibt der Preis allerdings gleich, es kostet also nicht mehr.

Meine Pfannen und Topfe*:

Tipps
Die Brotchen werden in der Milch eingeweicht, um die Hackmasse schon saftig sowie locker und leicht zu
machen.

Das Hack sollte bei der Verwendung immer aus dem Kuhlschrank kommen, damit es kalt verarbeitet wird.
Gemischtes Hack flir den Braten ist saftiger als wenn z. B. nur Rinderhack verwendet wird.

Hackmasse bei der Zubereitung gut wirzen, da dies spater nicht mehr maglich ist.
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Rezept flir 6 Personen (1 Kastenform 30.5x 11.5x 7.5 cm):

Hackbraten:

® 400 - 500 ml Milch

e 2 Brotchen vom Vortag

e 4-5 gekochte Eier (GroRe M)
e 1 Zwiebel

e etwas frischen Thymian

¢ 1 kg gemischtes Hackfleisch
¢ Salz, Pfeffer aus der Muhle
¢ 1 TL mittelscharfer Senf

e 1EiGroRe M

Senfsauce:

® 1/2 Zwiebel

e 30 g Butter

e 20 g Mehl

¢ die Ubrig gebliebene Milch von den Brdtchen
e 1 Lorbeerblatt

o Salz, Pfeffer aus der Mihle

¢ die Brihe vom Hackbraten

¢ 1 TL mittelscharfer Senf

e 2-3 TL kdrniger Senf

Wie gefallt dir das Rezept?

Klicken Sie auf einen Stern, um dieses Rezept zu bewerten!

Bewertung abgeben
Durchschnittliche Bewertung 3.9 / 5. Anzahl der Bewertungen 29

Bisher noch keine Bewertung! Seien Sie der Erste, der dieses Rezept bewertet.
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Meine Feierabenkiiche*:

Saftiger Hackbraten aus dem Backofen - mit Senfsol3e - Falscher Hase Seite: 5
eite:
https://thomas-kocht.de/rezepte/hackbraten-aus-dem-backofen-mit-senfsosse-falscher-hase/


https://amzn.to/3hjAQy0

