Hackbraten mit Brennnessel -Spinat

Fiir 4 Personen
Fiir den Hackbraten:

2 Zwiebeln 200 ml Sonnenblumendl 1 Bund Petersilie

1 Knoblauchzehe Salz 700 g Hackfleisch, gemischt
1 Ei 1 EL Paprikapulver, edelsiiB 80 ml Wasser, lauwarm
Pfeffer 75 g Weilbrot-Brosel

Fiir Spinat, Eier:

50 g Butter 800 g Brennnessel-Triebe Salz

Pfeffer 4 EL Essig 4 Eier

Fiir den Hackbraten die Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel schneiden. Sonnenblumendél in
einem kleinen Topf erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin kurz goldbraun frittieren. Auf einem Kii-
chenpapier abtropfen lassen.

Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und von den Stielen zupfen. Petersilienbléittchen fein
schneiden.

Knoblauch schiilen, fein wiirfeln und mit etwas Salz zu einer feinen Paste zerreiben.
Hackfleisch, Ei, Knoblauch, frittierte Zwiebeln, Paprikapulver und Petersilie in eine Riihrschiissel
geben und glatt verkneten. Nach und nach lauwarmes Wasser zugeben und griindlich unterar-
beiten, bis eine weiche und luftige Hackmasse entsteht.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft 180 Grad) vorheizen.
Hackbratenteig mit Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken. Die Hackmasse in eine Kastenform
(ca. 25 cm lang) geben und glatt einstreichen.

Masse dann aus der Form vorsichtig auf ein dick mit Semmelbrisel bestreutes Arbeitsbett stiir-
zen. Rundum in den Semmelbroseln wenden. Hackbraten wieder in die Form legen.
Hackbraten im heiflen Backofen ca. 35-40 Minuten braten, bis er durchgart gart ist.

In der Zwischenzeit fiir den Brennnesselspinat Butter erhitzen und kléren.

Brennnesseltriebe verlesen, abspiilen und in reichlich kochendem Salzwasser kurz blanchieren.
Gut abtropfen lassen, dann mit einem Piirierstab (Stabmixer) zerkleinern.

Etwas Salz, Pfeffer und gekliarte Butter zum Brennnesselpiiree geben und alles zu einem feinen
Spinat piirieren. Kurz warm halten.

Fiir die pochierten Eier reichlich Wasser in einem grofien Topf aufkochen. Essig zugeben.

Fier einzeln z. B. in eine Tasse aufschlagen. Mit einem Schneebesen durch schnelles Rithren
einen Strudel im Pochierwasser erzeugen. Dann nacheinander je ein Ei in die Mitte des Strudels
gleiten lassen.

Bei schwach siedendem Wasser 3—4 Minuten pochieren. Dann Ei mit einer Schopfkelle aus dem
Wasser heben. Kurz in lauwarmem Salzwasser spiilen, abtropfen lassen.

Hackbraten aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen, aus der Form stiirzen, dann in Scheiben
schneiden.

Spinat auf vorgewédrmten Tellern anrichten, pochierte Eier aufsetzen. Hackbraten anlegen und
sofort servieren.
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