Hackbraten auf Schiefer-Platte

Fiir 4 Personen:
250 g Schweinehackfleisch 500 g Wildschweinhackfleisch 300 g Laugenstangen

300 ml Milch 3 Eier 2-3 EL Preiselbeeren
1-2 EL Wildgewiirz Semmelbrosel Salz, Pfeffer

Pilze a la Creme:

400 g Pilze 4 Schalotten 200ml Sahne
sdmiger Aceto Balsamico helle Sojasauce 1 EL Honig
Rapskernol Salz Pfeffer

Die leicht altbackenen Laugenstangen oder Laugenbrezen in daumendicke Wiirfel schneiden und
in eine grofle Schiissel geben. Milch in einem kleinen Topf auf dem Herd erhitzen, iiber die Lau-
genwiirfel gieflen, leicht vermengen und etwas abkiihlen lassen.

Das Schweinehackfleisch mit dem Wildschweinhackfleisch mischen. Eier und die Preiselbeeren zu
dem Fleisch geben und vorsichtig die abgekiihlte Laugengebick-Milch-Masse unterheben. Alles
mit Salz, Pfeffer und reichlich Wildgewiirz abschmecken.

Einen grofien Loffel von der abgeschmeckten Masse nehmen, ein flacheres Fleischpflanzer] dar-
aus formen, in einer Pfanne ringsum anbraten und verkosten. Durch diese Garprobe kann man
am genauesten feststellen ob die Konsistenz und der Geschmack den personlichen Vorstellungen
entsprechen. Eventuell noch etwas Semmelbrosel oder Milch fiir die Konsistenz zugeben oder
nochmal kriftiger wiirzen.

Dann einen groflen Hackbraten aus der Masse formen, mittig auf ein grofles mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech setzen und im vorgeheizten Backofen bei 160°C etwa 30-40 Minuten garen.
Anschliefend herausnehmen, etwas abkiihlen lassen, aufschneiden und mit Pilzen a la Creme
und Kiirbiskernkartoffeln servieren.

Pilze a la Creme:

Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. Pilze putzen und je nach Groéfle vierteln oder
sechsteln. Anschlieend die Pilze in einer Pfanne ohne Fett hellbraun résten und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Schalottenwiirfel und einen Schuss Ol zugeben,. Alles durchschwenken und
kurz mit anschwitzen. Anschlieend mit Sahne abloschen, aufkochen, Balsamico, Sojasauce und
Honig zugeben und ebenfalls etwas einkochen lassen. Nochmals mit Salz und Pfeffer herzhaft
abschmecken.

Kiirbiskernkartoffeln:

20 kleine Kartoffeln (z.B. La Ratte oder Bamberger Hérnchen) 150g Kiirbiskerne 3-4 EL Butter
Salz .

Kiirbiskerne in einer Kiichenmaschine grob mixen. Die Kartoffeln schilen und in leicht gesal-
zenem Wasser langsam gar kochen,. Gekochte Kartoffeln herausnehmen und kurz ausdampfen
lassen. Grofziigig Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen, gemixte Kiirbiskerne hinein geben
und leicht briunen. Anschliefend die Kartoffeln in die Pfanne geben, mit einer Prise Salz wiirzen
und gut durchschwenken, bis die Kiirbiskerne an den Kartoffeln haften.
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