h

Hackfleisch-Adrio an Portweinsauce

Rindshack- und Schweinshackfleisch erganzen sich gut: Das Rindshack gibt einen
kréftigen, guten Geschmack und das Schweinshack liefert Saft. Es reicht wenn das
Hackfleisch ohne Brot oder Paniermehl, sondern nur mit einem Ei gebunden wird, das
Schweinsnetz halt auch gréssere Ballen gut zusammen, auch wenn das Hackfleisch
nicht so kompakt ist.

Das Schweinsnetz ist netzartiges Fettgewebe aus dem Bauchfell. Auf Nachfrage oder
Vorbestellung bekommt man es bei den meisten Metzgern.

Die Adrios werden zuerst angebraten und danach in einer kraftigen Sauce mit reichlich
Portwein geschmort. Sie haben mit den hiesigen Adrios, die mit Kalbsbréat zubereitet
werden, wenig gemeinsam, vielmehr dhneln sie dem <a class="contlink"
href="index.php?id_kat=25&id_rez=1236" target="_self">Atriau aus Savoyen</a>.

Zutaten (2 Portionen)

3609 Hackf | ei sch gem scht Schwei n/ R nd
60g Zwi ebel

1 Ei

1Tl Zi nt

1Tl Paprika mld

1Tl Maj or an getrocknet

1Tl Di j on- Senf

Sal z und Pfeffer
Petersilie
Schwei nsnet z
Brat butter

Sauce:
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409 Zwi ebel

3Tl Tomat enplr ee

1dl roter Portwein

1dl Rot wei n

1dl krafti ge R ndsbouillon
1-2 Prisen Zucker

1/ 2Tl Mai zena

Sal z und Pfeffer

Zubereitung

Adrio:
Zwiebel hacken und in Bratbutter diinsten bis sie leichte braune Spuren zeigt, etwas
auskdthlen lassen.

Hackfleisch in eine Schussel geben, Zwiebel, Ei, Zimt, Majoran und Senf zugeben und
von Hand gut verkneten bis die Masse ballig wird und kaum mehr an den Handen klebt.
Mit Salz (ca. 3/4Tl) und Pfeffer abschmecken und nochmals verkneten. 1 Stunde ziehen
lassen.

Schweinsnetz auslegen und zu zwei Stiicken schneiden. Etwas Petersilie hacken und in
die Mitte der Schweinsnetze geben. Hackfleisch zu zwei Kugeln formen, auf die
Schweinsnetze legen und leicht flach driicken, Schweinsnetze dariiber schlagen und
Uberschiissiges Netz weggschneiden.

Adrios bei mittlerer Temperatur in nicht zu knapp Bratbutter beidseitig ca. 4 Minuten
anbraten. Aus der Pfanne nehmen.

Sauce:
Zwiebel fur die Sauce hacken und in der gleichen Pfanne leicht anrésten,
Tomatenpuree zugeben, vermischen und ca. 3 Minuten mitdiinsten.

Portwein, Rotwein und Bouillon zugiessen und kréftig aufkochen. Maizena mit wenig

kaltem Wasser anriihren und zur Sauce geben. Sauce mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Adrios in die Sauce legen und leicht kdchelnd 10 Minuten schmoren.
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