o liche Geflllter Hackbraten a la Bresso

= e Aromatisch mit Krautern, Oliven, Gemiuse und Bresso

==Y ®1Std. 10min.  Zutaten fur 6 Portionen:

800 g gemischtes Hackfleisch

Je 1 Zwiebel und Knoblauchzehe

1 EL Petersilie, fein geschnitten

2 Eier

1 Brétchen

Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer

Je 1 rote und gelbe Spitzpaprika (ca. 100 g)
60 g schwarze und griine Oliven, ohne Stein
1 Packung (200 g) Bresso Cremig-frisch

1 EL Krauter, fein geschnitten (Rosmarin,
Thymian, Basilikum)

2 EL Olivendl

1 Bund Suppengriin

1 Glas (500 ml) Rinderfond

1 TL Speisestéarke

Zubereitung

Backofen auf 200 °C vorheizen. Fur den Hackbraten Brotchen in Wasser einweichen. Hackfleisch in eine
Schussel geben, Zwiebel und Knoblauch schalen, fein hacken. Mit der Petersilie, Eiern, ausgedriicktem
Brotchen und Gewirzen zum Hackfleisch geben und zu einem Teig verarbeiten, kalt stellen. Etwas Petersilie
zuriick behalten.

Spitzpaprika putzen, waschen und langs in ca. 1 cm breite Streifen schneiden. Bresso Cremig-frisch in
Scheiben schneiden. Oliven halbieren.

Fleisch auf Alufolie legen, ein Rechteck von 40 x 25 cm formen. Abwechselnd mit Paprikastreifen,
Késescheiben und Oliven belegen, mit Krautern bestreuen. Etwas Thymian zuriick behalten. Mit Hilfe der Folie
aufrollen. Auf ein gefettetes tiefes Blech legen. Rundherum mit Olivendl bestreichen. Suppengemiuse putzen
bzw. schélen, in grobe Stiicke schneiden, um den Hackbraten verteilen. Im Backofen ca. 45 Minuten braten,
dabei nach und nach mit dem erhitzten Rinderfond begief3en.

Hackbraten aus dem Ofen nehmen, Bratenfond durch ein Sieb gie3en. Die Speisestarke mit etwas Wasser
anrthren, die Sauce damit binden, restliche Krauter zufligen, abschmecken. Hackbraten in Scheiben
schneiden, auf Tellern anrichten, mit der Sauce betraufeln und servieren.

Juliettes Tipp:

Dazu passen griine Bohnen provencalisch,
mit Tomaten, Oliven, Speck, Zwiebeln
und Olivendl.

Nahrwerte pro Portion:
Brennwert: 2400 KJ / 565 Kcal
Eiweil3: 33 g

Fett: 459

Kohlenhydrate: 9 g
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