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WilderHackbraten

Ein Klasiker heute mal vom Wild
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Zubereitung

Das Hackfleisch mit Senf, Eiern,
gewdlirfelter und angeschwitzter
Zwiebel, Semmelmehl und Gewlirzen
mischen.

Die Frischhaltefolie ausbreiten und
das Hackfleisch darauf etwas flach
drucken;so dass.ein rechteckiges
Stiick ensteht.

Die Barlauchblatter darauf legen.
Darauf achten, dass ringsum ein Rand
frei bleibt, damit der Hackbraten zu-
sammen halt.

Auf die Blatter folgt der Kaehschinken
und mittig der Kase.

Mit Hilfe der Frischhaltefolie die
Masse zu einer Rolle formen und die
Nahtstellen sorgfaltig zusammen
dricken, damit der Kase nicht her-
auslauft.

Zutatenliste

Den fetten Speck und die Zwiebeln
wirfeln. Den Speck in einem Brater
auslassen. Die Zwiebeln anschwitzen.

Das Tomatenmark dazugeben und
etwas anschwitzen. Mit der Fleisch-
briihe aufgiefden.

Vorsichtig den Hackbraten in die Form
setzen und 30 Minuten im Backofen
bei 220 Grad garen.

Danach auf 180 Grad herunterstellen
und 60 Minuten garen.

Zwischendurch immer wieder mal
beschopfen. Eventuell die letzten 30
Minuten bei offenem Topf garen, da-
mit der Braten schdn braun wird.

Den Braten herausnehmen und warm
halten.

Die Sahne zu der Sauce geben und
nach Geschmack andicken. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken.

Guten Appetit wunscht Ihnen lhr
Team vonJagdGenuss.de

Tkg Wildhackfleisch vom Hirseh, Wildschwein oder Rehwild

1EL Senf, mittelscharfer

2 Eier 50g~ Speck

1 Zwiebel p Zwiebeln

3EL Semmelmehl 1EL Tomatenmark
Salz, Pfeffer; 1/21 Fleischbrihe
Paprikapulver

4 €L« Barlauchblatter 100 ml Sahne

200 g Kochschinken

200 g Goudaam Stuck
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Freitag von 11 Uhr bis 18 Uhr

und nach telefonischer Vereinbarung



