Braten Rezepte

Altwiener Heurigenbraten

Anzahl: 4 Personen
Gattung: Braten, Faschiert, Osterreich

600 g Faschiertes

2 Semmeln

1 groBe Zwiebel, fein gehackt
Petersilie, gehackt
Pflanzendl

1 Knoblauchzehe, zerdriickt
Majoran
Salz
Pfeffer

1 Ei, GroRe Xl

2 Frankfurter

QQOaANDN

Gewiirzgurken, evt. 3
Eier, hart gekocht *
Scheib. Edamer, dinn
Scheib. Hamburger Speck
Semmelbrdsel

500 g Erdapfel, geschalt

6

Paradeiser

Salz

Semmelbrosel

Petersilie, gehackt
Knoblauch, nach Belieben

Die Semmeln in lauwarmen Wasser einweichen. Die Zwiebel im Ol goldbraun résten.

Faschiertes Fleisch, die gut ausgedriickten und zerpflickten Semmeln, Ei, Zwiebel, Petersilie und Gewiirze
in eine Schiissel geben und zu einer geschmeidigen Masse verarbeiten.

Faschiertes auf einer mit Broseln bestreuten Arbeitsflache zu einem Rechteck flachdriicken, in die Mitte
Wirstel und Gurkerl legen, Faschiertes driiber schlagen und einen Wecken formen. In eine befettete,
feuerfeste Pfanne legen und im gut vorgeheizten Rohr ca. 3/4 Stunden braten. Etwas spater geschalte

Erdapfel und Paradeiser dazulegen, wiirzen und mit braten.

Wecken herausziehen, Oberflache mit Kase und Speckscheiben belegen, Paradeiser mit Bréseln bestreuen

und alles bei Oberhitze iberbacken, bis der Kase schmilzt.

:Faschiert = Hack

:Semmeln = Brétchen

:Frankfurter = Wiener (Wiirstchen)
:Erdépfel = Kartoffel

:Paradeiser = Tomate) * Als Surprise konnen diese Eier zu den
Wirsteln und den Gurkerln in den Wecken hinein gegeben werden.



