Zwiebel-Hackbraten

Fiir 4 Personen

1 Stiick altes Brot 200 ml Milch 500 g Rinderhack

2 Eier 1 EL Senf 1 Zwiebel

0,5 Bund krause Petersilie 2 EL Bratdl mit Butter 100 g Butter
Gewiirzsalz Pfeffermix Hackfleisch-Gewiirz
2 Gemiisezwiebeln 1 TL Honig

Brot vorbereiten:

Das alte Brot in kleine Stiicke schneiden und in eine Schiissel geben, mit Milch iibergielen,
damit es vollstéindig aufweicht.

Zwiebeln anbraten:

Die Gemiisezwiebeln in feine Wiirfel schneiden, das Bratdl in einer Pfanne erhitzen und
die Zwiebeln glasig anbraten, bis sie einen siifllichen Duft verstrémen.
Hackfleischmischung zubereiten:

Das Rinderhack mit den eingeweichten Brotstiicken, den Eiern, dem Senf und den Zwie-
beln in einer groffen Schiissel mischen.

Wiirzen:

Die gehackte, krause Petersilie, das Gewiirzsalz, den Pfeffermix und das Hackfleischge-
wiirz hinzufiigen.

Formen:

Die Mischung auf einem eingedlten Backblech zu einem gleichméfligen Laib formen.
Backen:

Den Ofen auf 180 Grad Celsius erhitzen und den Laib 30-35 Minuten lang backen. Zwi-
schendurch mit Butter bestreichen, um einen schonen Glanz zu erzielen.
Fertigstellung:

Vor Ende der Backzeit einen Teeloffel Honig iiber den Braten streichen, um ihm eine
leichte Siile und Glanz zu verleihen.

Der fertige Hackbraten sollte eine goldbraune Farbe haben und saftig aussehen.
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