Hackbraten mit Senf-SoBe, Kartoffel-Piiree, M6hren

Fiir zwei Personen
Fiir den Hackbraten:

500 g gem. Hackfleisch 2 weifle Zwiebeln 2 Eier

2 Scheiben Toastbrot Salz Pfeffer, Eiswasser
Fiir das Kartoffelpiiree:

400 g mehligk. Kartoffeln 100 ml Milch 30 g Butter
Muskatnuss Salz

Fiir die Senf-Sauce:

30 g Butter 30 g Mehl 250 ml Gemiisefond
200 ml Milch 4 EL mittelscharfer Senf Salz, Pfeffer

Fiir die Mdhren:

300 g junge Mohren, mit Griin 20 g Butter 10 g Zucker

100 ml Gemiisefond

Fir den Hackbraten:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und Eier darin 5 Minuten kochen. Herausnehmen
und in Eiswasser abschrecken.

Zwiebeln abziehen und fein hacken. Toastbrot in Wasser einweichen und die Fliissigkeit gut aus-
wringen.

Hackfleisch mit Zwiebeln und Toastbrot vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fleischmasse in zwei kleine Formchen geben und in der Mitte eine Mulde driicken. Dort jeweils
ein Ei hineinlegen und mit Hackmasse bedecken. Oberflache glatt streichen. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen, Formchen darauf platzieren und fiir ca. 20-25 Minuten im Ofen garen.
Herausnehmen und vorsichtig aus den Formchen 16sen.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln schélen und in feine Stiicke schneiden. Wasser mit Salz in einem Topf erhitzen
und Kartoffelstiicke weich garen. Abgieflen und in einem Sieb abtropfen lassen.

Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken. Milch erwérmen und mit Butter unter die Kar-
toffeln rithren. Mit Salz und Muskat wiirzen.

Fir die Senf-Sauce:

Die Butter erhitzen und Mehl darin anschwitzen. Nach und nach mit Milch aufgieflen und kriftig
rithren, bis die Sauce wieder eine cremige Konsistenz annimmt. Mit Fond weiter aufgielen und
einkochen lassen. So lange Fliissigkeit hinzugeben, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht wird.
Senf hinzugeben und vorsichtig unter die Sauce rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fir die M&hren:

Die Mohren schilen, Griin ca. 2 cm iiber der Mohre abtrennen. Butter mit dem Zucker und Salz
in einem Topf erhitzen. Mohren darin unter Wenden anschwitzen. Fond angielen. Bei geringer
Hitze im offenen Topf kochen, bis die Fliissigkeit verdampft ist und die Mohren gldanzen.

Die Hackbraten auf Tellern anrichten, Kartoffelpiiree daneben geben, die Senfsauce dariiber
geben, die glacierten Mohren platzieren und servieren.
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