FRANKISCHE TAPAS

Bamberger Krautbraten

Zutaten:

500 g Rinderhackfleisch

1 Weilskrautkopf

1 Zwiebel

1 Ei

1 altbackenes Brotchen

8 dunngeschnittene geraucherte Speckscheiben

Salz, Pfeffer, Muskat und Kimmel

Zubereitung:

Vom WeilRkraut den Strunk herausschneiden und den Kopf in einem grof3en
Topf mit Salzwasser kochen. Die sich |6senden Blatter nach und nach he-
rausnehmen und von den Stilen befreien. Jetzt werden sie auf einem Back-
blech zu einem Viereck ausleget. In der Zwischenzeit die klein geschnittene
Zwiebel in einer Pfanne glasig dinsten und anschliel3end das Hackfleisch
hinzugeben und grundlich mit anbraten lassen. Dabei das Hackfleisch mit ei-
nem Kochloffel zerkleineren bis eine lose Masse entsteht.

Das Brat hrausnehmen und den Bratriickstand mit wenig Wasser aus der
Pfanne I6sen und zur Hackfleischmasse dazu geben. Das eingeweichte Brot-
chen ausdricken und zusammen mit den Gewurzen und dem Hackfleisch
grundlich vermengen.

Jetzt die Bratmasse gleichmalig auf die Weillkrautblatter verteilen, dabei
ringsherum einen ca. 5 cm breiten Rand lassen. Uber die Léngsseite zu einer
Rolle einschlagen und im vorgeheizten Backofen bei 160° C ca. 30 Minuten
backen. Die Blatter durfen daberi nicht schwarz werden. Den Braten nun mit
den geraucherten Speckscheiben belegen und bei 180° - 200° C mit der Grill-

funktion ca. 10 Minuten schon knusprig braten.

Dazu gibt es Erbsen- und Kartoffelbrei.





