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Kochen SWR>»

Mira Maura Montag, 05.02.2024
Mini-Hackbraten mit Feta, Kartoffelpiree und Karotten ' Fur 4 Personen
Zutaten

Fir die Hackbraten

1 Brétchen, vom Vortag (etwa 100 Q)
150 ml Wasser, warm

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 EL Butter

150 g Schafskase (Feta)

4 TL Krauter der Provence, getrocknet
2 Eier (Grofze M)

etwas Pfeffer

etwas Salz

500 g Hackfleisch, gemischt

8 Scheiben Frihstiicksspeck, durchwachsen, dinn (150 g)
2 EL Rapsol

Fur die Karotten

2 Schalotten

750 g Karotten

2 EL Butter

etwas Zucker

etwas Salz

100 ml (Mineral)Wasser
3 TL Zitronensaft

5 Stiele glatte Petersilie

Fir das Kartoffelplree

800 g Kartoffeln, mehligkochend oder vorwiegend festkochend
etwas Salz

30 g Butter

100 ml Milch

Muskatnuss, frisch gerieben

Zubereitung

1. Fur die Hackbraten Brotchen 1 cm groR wiirfeln und in eine flache Schale geben.
Wasser Darliber gieRen und ca. 15 Minuten ziehen lassen. Schalotten und Knoblauch
abziehen und fein wirfeln.

2. Butter in eine Pfanne geben und erhitzen. Schalotte und Knoblauch zugeben und bei
mittlerer Hitze glasig braten.

3. Hackfleisch, Eier und eingeweichte, ausgedriickte Brotchen in eine Schiissel geben,

mit je etwas Pfeffer und Salz wiirzen und mit den Handen zu einer glatten Masse verkneten.
4. Fir die Hackbraten den Feta in 4 Stlicke schneiden. Kréuter der Provence auf einen
Teller geben, Fetawdrfel darin rundum wenden.
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5. Hackmasse in 4 oder 8 Portionen teilen. Je ein Viertel der Hackmasse Sk
mit 1 Fetastick fullen und in 2 Gber Kreuz gelegte Speckscheiben
wickeln.
6. Ol in eine groRRe Pfanne geben und erhitzen. Hackbraten darin bei mittlerer bis starker
Hitze auf jeder Seite 5-10 Minuten braten (je nach Gro3e der Mini-Braten).
7. Alternativ: Hackbraten jeweils von beiden Seiten anbraten. Danach auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech setzen und im hei3en Ofen, bei 160 Grad Ober- und Unterhitze in der
Ofenmitte 20 Minuten braten.
8. Inzwischen fur das Kartoffelpiree Kartoffeln schalen, abbrausen und grob wirfeln.
Kartoffeln in Salzwasser ca. 20 Minuten weichkochen.
9. Fur die Karotten Schalotten abziehen und fein wirfeln. Karotten schalen und schrag in
0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Butter in einen mittelgrof3en Topf geben und zerlassen.
Schalotten darin bei mittlerer Hitze 2 Minuten dinsten.
10. Karotten und 2 Prisen Zucker zugeben, 2 Minuten mitdlinsten und salzen. Wasser
zugiel3en und die Karotten zugedeckt 8-10 Minten duinsten.
11. Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und die Blattchen abzupfen und hacken.
12. Karotten mit Salz und Zitronensaft wiirzen. Petersilie untermischen.
13. Kartoffeln abgief3en und kurz abdampfen. Mit einem Kartoffelstampfer zerdricken.
14. Butter und Milch zugeben, mit einem Schneebesen unterriihren und mit Muskatnuss und
eventuell Salz abschmecken.
15. Mini-Hackbraten aus dem Ofen nehmen, mit Karotten und Kartoffelpiiree anrichten.

Tipp: Das Bratfett von den Mini-Hackbraten zu einer schnellen SolRe zubereiten. Das Bratfett
mit etwas Gemuse- oder Fleischbriihe (ca. 200 ml) abléschen und etwas einktcheln lassen.
Nach Belieben etwa 100 g Sahne und 1 TL Senf unterrihren. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Nach Belieben noch mit angerihrter Starke binden



