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Falscher Hase

mit Kartoffeln-Mohren und Barlauch =



Zutaten: _ 4
2 hart, gekochte, gepellte Eier .

0 m Vortag ¥
2-3 Broztd_‘e;e\ll: 2 Tomaten 4 — 6 Pers. . L4
3; ?Erl?[;e ttzl:e 3 EL Butterschmalz e .
u . .
800 g gemischtes Hackfleisch 1(3 diinne Sd‘:elben A
(Tipp: versuchen Sie doch mal RauchersPec i
250 g Mohren SchWIengkeltsgrad >

frisches Lammhackfleisch)
3 EL Semmelbrosel
2 -3 Eier
2TL Senf
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
je 1/2TL Kiimmel
rosenscharfes Paprikapulver
getrockneter Majoran
& Thymian
frische Petersilie 'baw me: Bier

250 g Kartoffeln

15 Zwiebeln ;
520 g Dorrfleisch Schauen Sie das

2TL Rapsbl passende Zubereitungs-
1/8 | Gemiisebriihe video auf YouTube an!
schwarzer Pfeffer grob, www.youtube.de/GlobusGermany

evil. etwas Salz
1 Glas Barlauchpesto

_hach in einem Sieb .g'ut'a'usdrucken.
d_rn der Butter- andunsten

Den Backofen auf 200 °C (Umluft I80 20) 3
ausgedriickten Brotchen der angedunstete

Eier der Relhe nach langs i in den Flelschtelg drucken und den Telg dar
zusammendriicken. Die restlichen geschalten Zwiebeln vierteln, = "«
Die Tomaten waschen, die’ ‘Stielansétze entfernen und ebenfalls vierteln. In
einem Brater das Schmalz erhltzen,,den Hackbraten darin kréftig anbraten,
vorsichtig umdrehen und mit den Speckschelben belegen. Mit Zwiebeln und _
Tomaten umlegen, 1/4 | Wasser SEI'E|ICh angieBen. Abgedeckt im Ofen fiireine -
Stunde schmoren.

Mahren und Kartoffeln schalen und in kleinere Wiirfel schneiden. Eine halbe: ZWIebeI

pellen und fein wiirfeln. Dérrfleisch in kleine Wiirfel schneiden.

In einemTopf Rapsdl erhitzen und Speck leicht anbraten. Mghren und ZW|ebeln

zufiigen und so lange anbraten, bis die Zwiebeln glasig werden. Kartoffeln zufiigen und
Gemiisebriihe angieBen. Einen Deckel auflegen, einmal kurz aufkochen; auf mittlere

Stufe zuriickschalten und das Gemiise in:ca. 15=20 Minuten gar kocheln. Den Deckel
abnehmen und mit einem Riihrspatel Pesto unterriihren: Dabei leicht zerdriicken. Das
Gemiise sollte nicht wie Kartoffelbrei zerstampft werden, sondern noch Gemiisestiicke
enthalten. Mit etwas Pfeffer wiirzen. Evtl. etwas Salzen, und mit fein geschnittener
Petersilie bestreuen.

Kartoffeln-Mohren durcheinander auf warmen Tellern in der Mitte anrichten.

Den Hackbraten herausheben, in fingerdicke Scheiben schneiden und auf

das Gemiise legen.




