Wildhackbraten
Slalscher Hase*

2 altbackene Brotchen
200 ml lauwarme Milch
1 Kkleine Zwiebel
1 EL Sonnenblumenol

800 g Wildhackfleisch
(400 g Wildschwein-
hack und 400 g Reh-
oder Hirschhack)

2 Eier
3 EL gehackte Petersilie
Salz
weiller Pfeffer aus der
Miihle
Muskat
1 Schweinenetz

Brotchen in Wiirfel schneiden
und etwa 30 Minuten in Milch
einweichen.

Zwiebel schidlen, wiirfeln und
in Ol anschwitzen.

Wildhackfleisch, Brotchen,
Zwiebel, Eier und Petersilie ver-
mengen - dabei kraftig mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken
- und zu einem geschmeidigen
Teig verarbeiten.

Aus der Masse einen Stollen
formen und in das Schweinenetz
einschlagen. In Sonnenblumendl
von beiden Seiten anbraten und
in einer Kasserolle im Backofen
etwa 45 Minuten garen.

Die Garprobe mit einem Holz-
spief8 vornehmen. Bleibt nichts
daran hédngen, ist der Braten
durch.

Beilage: gekochte Petersilien-
Kartoffeln und frisch geschwenkte
Waldpilze.

Tipp: Sie konnen den Hackbraten
auch ohne Schweinsnetz zube-
reiten. Die Hack-Masse wird dann
nicht angebraten, sondern kommt
roh in eine Kastenform.
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