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Hackbraten an Rotweinsauce 
(Variante mit 3 verschiedene Arten) 
 
Anzahl:   4 Personen  
 
Rezeptgruppe: Hauptspeise 
 
Saison:  ganzjährig 
 
 
Hackbraten 
 
Zutaten (4 Personen) 
 
500 g gemischtes Hackfleisch 
100 g Kalbsbrät 
1 Ei, verquirlt 
3 EL Paniermehl 
1 Zwiebel, fein gehackt 
1 Knoblauchzehe, gehackt oder in Scheiben geschnitten 
1 Bund Petersilie, fein gehackt 
1 TL Salz, 
Pfeffer frisch gemahlen, Paprika 
Bratbutter oder Bratcrème 
 
3 Backformen zB. Alu 
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Zubereitung 
 
Zubereitung 
1.  Alle Zutaten (ohne Paniermehl) mischen, zum Hackfleisch geben, 
   Paniermehl darüber geben, von Hand kneten, bis eine gleichmässige 
   Masse entsteht 
    Aus der Masse einen Braten formen 
2.  Bratbutter oder Bratcrème im Bratgeschirr erhitzen 
  Hackbraten rundum anbraten. Braten erst wenden, wenn sich eine Kruste gebildet hat 
 
3.  Braten in den Ofen geben und zugedeckt 50-60 Minuten schmoren 
  
4. Braten tranchieren und servieren 
 
 
Ableitungen für Hackbraten (2-3 Personen) 
1 geschälte Peperoni in kleine Würfel schneiden. 
50 gr KuhFeta fein zerbröseln. 
Beides sorgfältig unter die Brätmasse ziehen. 
 
oder 
 
2 Eier ca 6 Minuten kochen, in kaltem Wasser abkühlen. Schälen. 
Gekochte Eier der Länge nach, in der rohen Brätmitte einbetten. Brät gut andrücken. 
 
 
 
Rotweinsauce 
 
Zutaten 
 
1 Knoblauchzehe fein gehackt 
1 Schalotte fein gehackt 
2 dl Rinds- oder Kalbsfond 
1.5-2 dl kräftiger Rotwein 
1 dl Portwein (Porto oder Madeira) 
3 Zweige Thymian oder Rosmarin 
Pfeffer gemahlen 
3 TL Butter 
3 TL Mehl 
 
Zubereitung 
 
Alle Zutaten bis auf die Butter und das Mehl in einer Pfanne aufkochen, Hitze reduzieren. 
Auf 250 ml einkochen, absieben, in die Pfanne zurück giessen. Die Butter mit Mehl 
mischen, portionenweise unter Rühren mit dem Schwingbesen zur Sauce beigeben, unter 
Rühren ca. 10 Minuten auf mittlerer Hitze köcheln- abschmecken. 


