Mini-Hackbraten aus dem Ofen

Fiir 4 Portionen

500 g Rinderhackfleisch 1 kl. Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Ei 100 g Pankobrdsel 2 EL Milch

1 TL Dijon-Senf 1 TL Worcestershiresauce 1 TL Paprikapulver
1 TL Salz Pfeffer Petersilie

Ketchup

Die Zwiebek fein wiirfeln, den Knoblauch pressen, die Petersilie fein hacken.

Den Ofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen, ein Backblech mit Backpapier auslegen.
In einer groflen Schiissel Rinderhackeisch, Zwiebel, Knoblauch, Ei, Pankobrosel, Milch,
Senf, Worcestershiresauce, das Paprikapulver, das Salz, Pfeffer, Petersilie hinzufiigen und
alles gut vermischen, bis eine homogene Masse entsteht.

Die Fleischmasse in 6-8 Portionen aufteilen, zu kleinen Hackbraten formen und auf das
vorbereitete Backblech legen.

Die Oberseite der Hackbraten mit Ketchup oder BBQ-Sauce bestreichen.

Die Mini-Hackbraten etwa 25-30 Minuten lang im vorgeheizten Ofen braten, bis sie gold-
braun und durchgegart sind.

Vor dem Servieren die Hackbraten kurz ruhen lassen.
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