HaCkbraten gel’0||t 1.000 g Hackfleisch, gemischt

1 Ei(er)
WIWMM
R@ﬁ 1 Brdétchen, altbacken,
Al 30 g Butterschmalz, Butter 1
m.-groBe Zwiebel(n), fein gehackt 1
m.-groBe Zwiebel(n), fein gewirfelt

1 Zehe/n Knoblauch, fein gehackt

250 g Champignons

Schinken (Vorderschinken),
200 g 9ekocht oder geraucherter
Hinterschinken
1 EL Honig
1 kl. Bund Petersilie, fein geschnitten
Kase, mittelalter
Gouda /geraspelt

Fur die Fillung: 100 g
Butterschmalz in der Pfanne heil® werden lassen. Schinken und
Pilze in feine Streifen schneiden und mit der fein gewirfelten

Zwiebel anbraten. Knoblauch und Bienenhonig dazugeben und
alles leicht karamellisieren lassen. Mit Salz, Pfeffer und etwas 1 EL, gestr. Senf, mittelscharf
Zitronensaft abschmecken und abkiihlen lassen.

2 Spritzer Zitronensaft

etwas Salz

Fir die Rolle:

Brotchen in etwas kaltem Wasser einweichen. Das Hackfleisch mit etwas Pfeffer, schwarz

Salz, Pfeffer, Senf, Paprika (edelsiiR) nach Geschmack wiirzen. Y2 TL, gestr. Paprikapulver, edelsi}
Brotchen ausdriicken und auf dem Hackfleisch verteilen. Das Ei etwas Wasser

und die fein gehackte Zwiebel dazugeben und alles gut verkneten.

Ein Kichenbrett (Holz, bestens geeignet) gut wassern (kaltes Wasser) oder, wenn nicht vorhanden, nimmt man ein
entsprechend grofRes Stlick Frischhaltefolie. Die Hackfleischmasse darauf verteilen und mit einer ebenfalls angefeuchteten
Teigrolle, rechteckig und ca. 1,5 cm dick ausrollen.

Jetzt die Masse fur die Fillung groRflachig auf dem ausgerollten Hackfleisch verteilen und die fein geschnittene Petersilie und
den geraspelten Kése daruber streuen. Mit einem Schaber, Tortenmesser o. a. den ausgerollten Hackfleischteig zu einer
Rolle formen. Die Enden der Rolle von Hand zudriicken (verschlieen) und vorsichtig auf ein eingefettetes Backblech legen.
Je nach GroRe oder Menge lassen sich auch 2 kleinere Rollen herstellen.

Im Backofen bei 180 °C ca. 60 Min. garen (Fingerprobe). Wer gerne eine krosse Oberflache haben will, sollte den Hackbraten
zwischendurch 6fters mit Bier Uibergief3en.

Je nach Jahreszeit kann man auch die Fullung variieren (mit frischen Tomatenfilets, Mozzarella, etc.). Der Fantasie sind keine
Grenzen gesetzt. AuRerdem kann die Hackfleischrolle heill oder kalt serviert werden.


https://www.chefkoch.de/rezepte/1831881297000201/Hackbraten-gerollt-die-Fuellung-machts.html

