
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Rezept der Woche 
Hackbraten 
auf Kartoffelgratin 

 
1  altbackenes Brötchen  
1 Bund Petersilie  
1  Ei  
500 g  Hackfleisch, gemischt  
1/2 Teel. Salz  
1/2 Teel. Senf  

      Pfeffer  
      Muskat  

200 g  Pikantje  
1 Teel. Kräuter, gemischt  
1 kg  Kartoffeln (mehlige Sorte)  

      Salz  
      Pfeffer  
      Muskat  

1/8 l  Milch oder Sahne  
 
Das Brötchen in Wasser einweichen. Anschließend gut ausdrücken. Die Petersilie waschen 
und fein hacken. Beides mit Ei und Hackfleisch vermischen. Den Fleischteig mit Salz, Senf, 
Pfeffer und Muskat kräftig würzen. Den Käse in dicke Riegel schneiden. Den Fleischteig zu 
einem flachen, länglichen Laib formen. In die Mitte den Käse einlegen und mit Fleischteig 
umschließen. In eine gebutterte Auflaufform setzen. Mit den Kräutern bestreuen. 

 
Die Kartoffeln schälen und in dünne Scheiben hobeln. Mit Salz, Pfeffer und 
Muskat kräftig würzen. Milch oder Sahne zugeben, gut mischen. 
Kartoffeln um den Hackbraten schichten.  
Bei 200 Grad im Backofen ca. 60 Minuten backen.  

https://www.google.de/imgres?imgurl=https%3A%2F%2Fimages.eatsmarter.de%2Fsites%2Fdefault%2Ffiles%2Fstyles%2Ffacebook%2Fpublic%2Fpetersilie_0.jpg&imgrefurl=https%3A%2F%2Featsmarter.de%2Flexikon%2Fwarenkunde%2Fkraeuter%2Fpetersilie&docid=Ev-jVBxXYDPMzM&tbnid=9qbCPNQzcmGTyM%3A&vet=10ahUKEwisjNSd0pnnAhWJDewKHQzEDeAQMwhWKAYwBg..i&w=1200&h=627&bih=967&biw=1920&q=petersilie&ved=0ahUKEwisjNSd0pnnAhWJDewKHQzEDeAQMwhWKAYwBg&iact=mrc&uact=8

