Hackbraten mit Brat, Zunge und Speck an Rotweinsauce

Es ist kein klassischer Hackbraten und auch kein Fleischkase. Eben etwas dazwischen.
Zudem wird er anstelle von Hackfleisch mit dem groben Brat einer Schweinsbratwurst
zubereitet, dieses ist bereits gut gebunden, zusammen mit dem Brat wird der
Hackbraten damit auch ohne Zugabe von Ei und eingeweichtem Brot kompakt und fallt
beim Schneiden nicht auseinander. Dazu kommen klein gewiirfelte Rindszunge und
Speck, sie geben dem Braten einen guten, rustikalen Geschmack und Biss.

Angerichtet wird der Hackbraten mit einer kraftigen Rotweinsauce, gewirzt mit Zwiebel,
Thymian und Lorbeer ? Ein Genuss fir Gaumenfreunde, die das Wahrschafte lieben.
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Zubereitung

Hackbraten:
Rindszunge und Kochspeck zu kleinen Wiirfelchen schneiden. Zwiebel hacken.
Bratwurst lAngs aufschneiden, die Haut abziehen und das Brét zerzupfen.

Speckwaurfelchen und Zwiebel zusammen leicht andinsten bis die Zwiebel glasig ist und
der Speck leichte Réstspuren zeigt. Auskuhlen lassen.

Kalbsbrat, Brat von der Bratwurst, Zunge und Speckwirfelchen in eine Schissel geben,
Senf und Paprika zugeben und mit wenig Pfeffer wiirzen. Masse gut vermischen.
Viel Gewdlrz brauchts nicht, da Bratwurst, Brat und Speck bereits gewtrzt sind.

Eine Backform fur ein paar Minuten in den Kithlschrank stellen. 1/2EI Bratbutter
schmelzen und die kalte Form damit auspinseln. So haftet die Butter gut an der Form.

Ofen auf 180° vorheizen.

Hackfleischmasse in die Form einfullen und in der Mitte des Ofens 30 Minuten backen.
Temperatur auf 220° erhéhen und weitere 10 Minuten backen, bis sich eine schéne
Kruste gebildet hat. Hackbraten aus dem Ofen nehmen und vor dem Aufschneiden 5
Minuten ruhen lassen.

<i>Bei einem grosseren Braten, z.B. mit der doppelten Menge, die Backzeit bei 180° auf
40 Minuten erhéhen.</i>

Sauce:

Zwiebel leicht anrdsten. Rotwein und Bouillon dazugiessen, Thymian und Lorbeer
zugeben und lebhaft kéchelnd etwa auf die Hélfte einreduzieren. Lorbeer und Thymian
aus der Sauce fischen und die Sauce absieben. Sauce nochmals leicht aufkochen, mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken, Maizena in wenig Wasser auflésen und
zugiessen, 2 Minuten kdcheln lassen. Kochplatte ausschalten. Sobald die Sauce nicht
mehr kochelt, die kalte Butter stiickenweise mit dem Schwingbesen in die Sauce
einrihren.

Hackbraten aufschneiden, anrichten und mit der Sauce Ubergiessen.
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