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HaCka’aten m|t StOCkl von Philipp Forster

Mengen fur 57 Personen

Quelle: http://www.wildeisen.ch/rezepte/wuerziger-hackbraten
Gewurze: Salz

114 g Pepperonchini

2.28 kg Schalotte

22.8 Stuck Knoblauchzehen
11.4 Bund Petersilie, frische
114 g Basilikum

684 g Tomaten (getrocknet)
45.6 EL Ol

11.4 kg Hackfleisch

22.8 Stuck Eier

1.14 kg Paniermehl

285 g Senf

57 Portion Stocki

3.42 Liter Milch

342 g Butter

Den Peperoncino der Lange nach halbieren, entkernen und hacken. Schalotten und Knoblauch schélen und fein
hacken. Petersilie und Basilikum ebenfalls hacken. Die Dérrtomaten auf Kiichenpapier trockentupfen, dann klein
wirfeln.

In einer beschichteten Bratpfanne das Ol erhitzen. Peperoncino, Schalotten und Knoblauch darin 4-5 Minuten
andiinsten. Abkuhlen lassen.

Das Hackfleisch in eine Schiissel geben. Eier und Senf gut verquirlen und beifligen, ebenso das Paniermehl, die
Schalottenmischung, Petersilie, Basilikum und Dérrtomaten. Das Hackfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit den

Knethaken der Kiichenmaschine oder von Hand sehr gut mischen. Wenn nétig nachwirzen.

Eine Cake- oder Terrinenform von 1,2—1,5 Liter Inhalt ausbuttern und mit etwas Mehl ausstauben. Den
Hackfleischteig einfullen.

Den Hackbraten im auf 160 Grad vorgeheizten Ofen auf der zweituntersten Rille 50-60 Minuten backen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/hackbraten-mit-stocki-1eac--10



