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Mediterraner Hackbraten

8 Portionen

800 g Schweinehack

400 g Rinderhack

100 g durchwachsener, gerducherter Speck (in diinnen Scheiben)
1 Schweinenetz

2 Eier

1-2 Zwiebeln

150 g Champignons

50 g getrocknete Tomaten
50 g Butter

2 Brotchen vom Vortag
200 ml Milch

250 ml Fleischbriithe

Salz

Pfeffer

Piment d‘Espelette

2000 g Tomaten

3 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote
Olivendl

e Zwiebeln pellen und wirfeln

e Champignons putzen und sehr fein wiirfeln

o Getrocknete Tomaten sehr fein witfeln

e Brotchen in der angewdrmten Milch einweichen

e Rinderhack mit Salz, Pfeffer und Piment d’Espelette wiirzen und gut vermengen

e Tomaten halbieren, Stielansatz entfernen, in einer Schussel mit etwas Olivenol vermen-
gen

e Chilischote nach Geschmack mit oder ohne Kerne fein schneiden

e Knoblauch pellen, den Keim entfernen, sehr fein wiirfeln

e Backofen auf 180° vorheizen

Butter in einer Pfanne erhitzen und Die Zwiebeln und die Pilze darin gar diinsten. Getrocknete
Tomaten untermengen und etwas abkiihlen lassen. Tomaten mit der Schnittfliche nach unten auf
ein Backblech legen und in den Ofen geben. Schweinehack, Pilz-Zwiebel-Tomaten-Mischung, die
ausgedrickten Brotchen und die Eier griindlich vermengen. Salzen und pfeffern. Das Schweine-
netz ausbreiten, Schweinehackmasse darauf verteilen und zu einem Rechteck formen. Die Grof3e
des Rechtecks so bemessen, dass das Rinderhack spiter komplett damit umschlossen wird. Mit
den Speckscheiben belegen. Das Rinderhack zu einer Rolle formen, die so lang wie die Kurze
Seite des Rechtecks aus Schweinehack ist. Zusammenrollen und mit dem Netz fixieren. Von den
Tomaten die Hiute entfernen. Knoblauch und Chili zugeben, etwas Brithe angiefen und den
Braten daraufsetzen. Nach ca. 60 Min. sollte die Kerntemperatur von 56° erreicht sein. Braten
aufschneiden und mit den Tomaten und Gnocci servieren.
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