Hackbraten im Bldatterteig

Fiir 4 Portionen

3 Knoblauchzehen 1 Zwiebel 15 g Petersilie
2 Fier, M 500 g Hackfleisch 80 g Semmelbrosel
2 TL m.-scharfer Senf Salz, Pfeffer 300 g Blatterteig

Knoblauch und Zwiebel schilen und fein hacken.

Petersilie waschen, trockenschiitteln und die Blatter fein hacken. 1 Ei aufschlagen und mit
Hackfleisch, Semmelbroseln, Knoblauch, Zwiebeln und Petersilie vermengen. Mit Senf und
reichlich Salz und Pfeffer wiirzen. Gut durchkneten und zu einer rechteckigen, kompakten
Masse formen. (Dabei kann man ein Backpapier zu Hilfe nehmen, in dem man das Fleisch
einschlégt, sodass die Fleischmasse wirklich kompakt und dicht wird).

Hackfleisch in die Mitte des Blétterteigs legen und zum Rand etwa 2 cm Platz lassen). Die
langen Seiten des Bléatterteigs parallel schriag einschneiden und die Teigstreifen abwech-
selnd iiber das Hack klappen, so dass der Hackbraten mit einem Flechtmuster bedeckt ist.
Ubriges Ei verquirlen und damit den Blitterteig einpinseln. Im Backofen etwa 40-50 Mi-
nuten goldbraun backen.
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