Falscher Hase mit Schmorméhrchen und Senf -Zwiebel-Sofle

Fiir vier Portionen

4 Eier 150 ml Milch 1 Brétchen, altbacken

3 Zwiebeln 50 g Butter 2 TL Dijonsenf, mittelscharf
1 Knoblauchzehe 700 g Hackfleisch, halb und halb 1/2 Bund Petersilie, glatt
1/2 TL Kiimmel, gemahlen 8 Scheiben Bacon 1 EL Dijonsenf, grob

150 ml Sahne 1 Bund Mohren mit Griin 100 ml Gemiisefond

4 Zweige Estragon 1 Zitrone, unbehandelt Salz, Pfeffer, Zucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir den Hackbraten drei Eier in einem
Topf mit kochendem Wasser sieben bis acht Minuten garen, kalt abschrecken und schélen. Die
Milch in einen Topf geben und erwirmen. Das Brotchen in Wiirfel schneiden und mit der heiflien
Milch iibergieen. In der Zwischenzeit eine Zwiebel und die Knoblauchzehe schéilen und klein
wiirfeln. Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und anschliefend klein
hacken. Das Hackfleisch mit dem eingeweichten Brotchen, den Zwiebel- und Knoblauchwiirfeln,
einem Ei, dem mittelscharfen Senf, dem Kiimmel und der gehackten Petersilie in eine grofie
Schiissel geben, kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen sowie sorgfiltig mischen. Die Masse auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben, flach driicken und die gekochten Eier in die Mitte
legen. Die Hackmasse um die Eier legen und zu einem lidnglichen Laib formen. Die Hackmasse
anschliefend gut zusammendriicken und mit den Speckscheiben belegen. Im vorgeheizten Back-
ofen etwa 30 Minuten backen. Fiir die Senf-Zwiebelsofle die beiden iibrigen Zwiebeln schilen
und in Streifen schneiden. Die Hélfte der Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelstrei-
fen darin anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen, bei mittlerer Hitze etwa fiinf bis
acht Minuten goldbraun braten. Den groben Senf unterriithren und mit der Sahne abléschen.
Fin bis zwei Minuten kocheln lassen und nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die
Schmormohrchen die Mohren schélen, putzen und waschen. Anschliefend in schrige Scheiben
schneiden und in einer Pfanne in der iibrigen Butter anschwitzen. Mit einem Teeltffel Zucker
bestreuen und unter gelegentlichem Riihren leicht karamellisieren lassen. Mit dem Gemiisefond
abloschen und bei mittlerer Hitze weich schmoren. Die Karotten mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Estragon abbrausen und trocken schiitteln, die Blétter abzupfen, grob hacken und zu den
Schmorméhrchen geben. Abschlielend die Zitrone halbieren, den Saft einer Hélfte auspressen
und die Mohren mit dem Zitronensaft abschmecken. Den Hackbraten aus dem Backofen nehmen,
in Scheiben schneiden und zusammen mit den Schmormohrchen auf Tellern anrichten. Die Sofe
dazu reichen und servieren.
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