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Gefullte Hackrolle mit Ofenspargel

Mit diesem schmackhaften Gericht, verfeinert mit unseren Krautern und Krautersalzen, konnt ihr eure Lieben
zu Ostern so richtig verwohnen.

Zutaten fur 4 Personen

* 100 g Rucola

¢ 8 Eier

¢ 60 ml Milch

+ 3 TL ,Petersilie” gerebelt

¢ ,Alpensteinsalz”

o Bio-Pfeffer”

¢ 3 -4 EL Butterschmalz

» 800 g Hackfleisch gemischt

e 2 Semmeln vom Vortag

e 2 Zwiebeln

» 2 Knoblauchzehen

» 3 TL Krautersalz ,Berghelden” gemahlen
e 2 TL ,Majoran” gerebelt

¢ 300 g Schinkenspeck in Scheiben
¢ 100 g Emmentaler gerieben

¢ 500 g weilser Spargel

¢ 500 g gruner Spargel

¢ 500 g Rispentomaten

1 TL brauner Zucker

Rucola waschen, trocken schiitteln und 2/3 davon grob hacken. 6 Eier und Milch verquirlen. Mit ,Petersilie”,
.Salz” und ,Pfeffer” wurzen. Gehackten Rucola unterruhren. Etwas Butterschmalz in einer beschichteten
Pfanne erhitzen, Eiermilch zufiigen und zu Rihrei stocken lassen. Rithrei aus der Pfanne nehmen und
beiseitestellen.



https://www.chiemgau-genuss.de/produkt/petersilie/
https://www.chiemgau-genuss.de/produkt/bayerisches-steinsalz-fein-im-schmuckglas-140g/
https://www.chiemgau-genuss.de/produkt/bio-pfeffer-schwarz-in-der-muehle-40g/
https://www.chiemgau-genuss.de/produkt/kraeutersalz-berghelden-in-der-muehle-60g/
https://www.chiemgau-genuss.de/produkt/majoran-gerebelt/
https://www.chiemgau-genuss.de/produkt/petersilie/
https://www.chiemgau-genuss.de/produkt/bayerisches-steinsalz-fein-im-schmuckglas-140g/
https://www.chiemgau-genuss.de/produkt/bio-pfeffer-schwarz-in-der-muehle-40g/

Semmeln einweichen, Zwiebel und Knoblauch schalen und klein wiirfeln. Hackfleisch, ausgedriickte Semmeln,
restliche Eier, Zwiebel und Knoblauch verkneten und mit ,Berghelden” und ,Majoran” wiirzen. Speckscheiben
auf Backpapier dicht an dicht leicht iberlappt zu einem Rechteck (ca. 20x 30 cm) auslegen. Hackteig darauf
glattstreichen. Rithrei darauf verteilen. Geriebenen Kase dartiiberstreuen. Hackplatte von der Langsseite her
aufrollen. Auf ein mit Butterschmalz eingefettetes Backblech legen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C
Umluft 35 - 40 Minuten garen.

Fiir den Spargel inzwischen Spargel waschen und die holzigen Enden abschneiden. WeiSen Spargel schalen.
Grine und weilse Spargelstangen schrag dritteln. Rispentomaten waschen. Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen. Spargel darin 3 - 5 Minuten anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wurzen. Ca. 10 Minuten vor Ende
der Garzeit, Spargel und Rispentomaten um den Hackbraten auf dem Blech verteilen. Das Gemiise mit Ol
betraufeln. Rispentomaten mit Salz bestreuen. Braten und Gemiise aus dem Ofen nehmen und anrichten. Mit
ubrigem Rucola garniert servieren.

Tipp: Salzkartoffeln, Kartoffelptiree oder frisches Baguette zum Hackbraten reichen!


https://www.chiemgau-genuss.de/produkt/kraeutersalz-berghelden-in-der-muehle-60g/
https://www.chiemgau-genuss.de/produkt/majoran-gerebelt/

