Lamm-Hacktatschli mit Essiggurke an Senfsauce

Das Rezept fur die Hacktatschli auf herb-sauerliche Art konnte der ndrdlichen Kiiche
entstammen, die so manches deftige und herzhafte Gericht kennt. Essiggurken und
Senf passen gut zum kraftigen Lammfleisch und mit den kleingewurfelten Essiggurken
werden die Tatschlis auch bestimmt nicht trocken. Zusammen mit einer Senfsauce ist
es eher ein Gericht fir Liebhaber:innen urchiger Genisse.

Die Senfsauce wird mit Sauerrahm abgerundet und erhalt mit dem Estragon auch eine
leicht liebliche Note.
Tipp: Kurkuma tragt nur wenig zum Geschmack der Sauce bei, sorgt aber fir eine
schone gelbe Farbe.
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Sal z und Pfeffer

Zubereitung

Zwiebel hacken und in wenig Bratbutter glasig diinsten. Etwas auskihlen lassen.
Fenchelsamen im Morser zerstossen.

Hackfleisch in eine Schiissel geben, das Ei und die Zwiebel zugeben. Mit Pul biber,
Fenchelsamen, Salz (ca. 1Tl) und Pfeffer wiirzen. Hackfleisch von Hand gut verkneten,
dabei das Paniermehl nach und nach zugeben, bis die Masse ballig wird. Dabei ev.
etwas nachwirzen (Hackfleisch ist ein Gewiirzfresser).

Essiggurke klein wirfeln (ca. 4mm) und unter das Hackfleisch mischen. 1 Stunde ruhen
lassen.

Senfsauce:

Butter leicht aufschdumen lassen, das Mehl zugeben und mit dem Schwingbesen gut
verrrihren bis alle Mehlklimpchen aufgeldst sind. Gemusebouillon zugiessen,
aufkochen und 20 Minuten leicht kdcheln lassen, dabei 6fters mit dem Schwingbesen
durchriihren. Sauerrahm, Senf, Estragon und Kurkuma zugeben und vertihren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Ganz leicht blubbernd bis zum Anrichten warmhalten, dabei
ab und zu aufrihren.

Hacktatschli:

Hackfleisch zu Tatschlis formen: Am besten geht das auf einer leicht eingedlten
Unterlage und mit Hilfe eines Metallringes. Ich habe sie zu 11cm grossen und knapp
2cm dicken Rondellen geformt. Man kann sie auch zu kleineren Tatschlis formen, die
beim Braten etwas einfacher zu handhaben sind.

Tatschlis in reichlich Bratbutter bei massiger Temperatur (sie sollten nur leicht brutzeln)
auf jeder Seite ca. 8 Minuten braten.

Tipp: Bei grosseren Mengen kdnnen die Hacktéschli nacheinander gebraten und im
Ofen bei 60° warmgehalten werden.

Lamm-Hacktatschli auf heissen Tellern anrichten und mit reichlich Senfsauce
Ubergiessen.
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