Mini-Hackbraten, Gurken-Radieschen-Salat, Zitronen-Sofie

Fiir zwei Personen
Fiir den Hackbraten:

500 g gemischtes Hackfleisch 2 Toastbrote

5 kleine Tomaten
40 g Parmesan
Pflanzenol

Fiir den Salat:

1 Salatgurke

2 EL Sesamol
Fiir die Sauce:

1 weifle Zwiebel
25 ml Sahne

50 ml trockener Weiiwein
Pflanzenol

Fiir die Garnitur:
2 Eier

5 braune Champignons
1 Ei
Salz

6 Radieschen
2 Zweige glatte Petersilie

% rote Zwiebel
30 g Parmesan
3 TL Zucker
Salz

50 g Butter
Pflanzenol

1 rote Paprika

1 Zwiebel

1 EL mittelscharfer Senf
Pfeffer

1 EL Weiflweinessig
Salz, Pfeffer

1 Zitrone

25 g eiskalte Butter
2 EL Mehl

Pfeffer

4 Zitrone

Salz

2 Zweige glatte Petersilie

Fiir den Hackbraten:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Paprika waschen, trockentupfen, halbieren, von Kernen und Scheidewdnden befreien und fein
wiirfeln. Champignons mit einer Pilzbiirste sdubern und in diinne Scheiben schneiden. Tomaten
waschen, trockentupfen und halbieren.

Pilze, Champignons und Tomaten in einem Topf mit Ol scharf anbraten.

Hackfleisch in einer Schiissel mit Ei, Senf und etwas Salz und Pfeffer vermengen. Zwiebel abzie-
hen und fein wiirfeln. Toastbrot ebenfalls fein wiirfeln und mit Zwiebeln unter das Hackfleisch
rithren und die Masse ca.

2 1 cm dick auf einem Brett ausbreiten. Das gebratene Gemiise locker auf dem Fleisch garnieren.
Eine Grillpfanne sehr heifl erhitzen und das Fleisch in der Grillpfanne kurz kross auf der Hack-
fleischseite anbraten. Fleisch mit der Pfanne im Ofen ca. 15 Minuten garen. Etwa 3 Minuten vor
Ende der Garzeit Parmesan reiben und Hackbraten mit Parmesan iiberbacken.

Fiir den Salat:

Gurke waschen, trockentupfen, vom Strunk befreien und léings halbieren.

Kerngehéuse herauskratzen und Gurke in diinne, kurze Streifen schneiden. Radieschen von der
Wurzel und dem Ansatz befreien und in feine Streifen schneiden. Petersilie abbrausen, trocken-
wedeln und sehr fein hacken.

Aus Essig, Sesamol, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette anriihren und den Salat damit marinieren.
Fiir die Sauce:

Zitrone, waschen, trockentupfen, halbieren und in etwa 3 cm dicke Scheiben schneiden. Zwiebeln
abziehen und in feine Streifen schneiden.

Parmesan fein reiben.

Zwiebeln und Zitrone in einem Topf mit Ol langsam anbraten und mit 40 ml Wasser in einem
kleinen Topf kécheln lassen. Parmesan hinzugeben. Sud mit etwa Weilwein abléschen und kréftig
aufkochen lassen. Aus Mehl und Butter eine Mehlbutter herstellen. Mit Sahne aufgieflen, etwas
zuckern und mit einem kleinen Teil der Mehlbutter aufmontieren. Sauce sehr kréftig aufkochen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Fiir die Sauce ist es wichtig, dass man Bio-Zitronen nimmt, wenn die Schale verwendet werden
soll, denn: Andere Zitronen werden fiir gew6hnlich drei Mal behandelt, bis sie im Handel landen
und die aufgebrachten Stoffe lassen sich nur schwerlich mit heilem Wasser abwaschen.

Fiir die Garnitur:

Eier als Spiegelei mit Ol in einer Pfanne anbraten. Ei nach etwa 3 Minuten in der Pfanne mit
einem Anrichtering vorsichtig ausstechen.

Fiir die Zitronenbutter Zitrone waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Butter mit Zitro-
nenabrieb und etwas Salz kréiftig verkneten.

Mit der Butter am Ende die Zitronensauce cremig aufmontieren. Petersilie abbrausen, trocken-
wedeln und das Gericht damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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