Speckiger HacRbraten
3

600 g Hackfleisch (gemischt)
1 Zwiebel

1 halbe rote Paprika (gewdurfelt)
100 g Speckwurfel

100-150 g geriebener Kéase

1 EL Tomatenmark

2 EL Senf

6 EL Semmelbrosel

1 Ei

1 EL Bruhepulver

Pfeffer, Salz, Paprikagewlirz

Speckstreifen

Fur die Sol3e:
Y4 | Rotwein

Y4l Brihe

100 g Schmand
Pfeffer

Den Ofen auf 190° vorheizen. Alle Zutaten vermischen und oval formen. Mit dem
Speck belegen, etwas rein driicken. Nach ca. 15 Min. im Ofen mit Rotwein Ubergie-
Ben. Nach weiteren 60 Min. den Wein in einen Topf abgie3en. Den Braten weitere 15
Min. in den Ofen stellen, zuletzt evtl. noch 10 Min. auf Grill bei 250 Grad umstellen,
so wird der Speck schén braun und knusprig.

Den Wein im Topf aufkochen, Briihe und Schmand dazugeben, abschmecken, die
Sol3e evtl. etwas andicken.

Dazu passt Salat und Kartoffelpiree. Tipp: Ins Kochwasser der Kartoffeln Salz, Bri-
hepulver und Kiimmel mit reingeben.
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