Kalter Hackbraten mit Preiselbeer-Chutney

Hackbraten schmeckt auch kalt aufgeschnitten sehr gut, ganz besonders trifft das auf
den Hackbraten vom Kalb zu.

Das Chutney wird mit einer kraftigen Reduktion aus Rot- und Portwein und viel Gewiirz
zubereitet. Beim Einkochen duftet er intensiv nach Glihwein, da macht sich der
Sternanis bemerkbar. Zusammen mit dem sauerlichen Preiselbeerkompot und mit
Zucker abgeschmeckt gibt das eine aromareiche und gaumenkitzelnde Zugabe zum
kalten Hackbraten.

Zutaten (2-3 Portionen)

1, 5dl
5cl

509
1IMsp
2- 3Tl

krafti ger Rotwein

dunkl er Portwein

Lor beerbl at t

Nel ken

schwar ze Pfefferkdrner

Ani sstern

kl ei ne Knobl auchzehe

Pr ei sel beer konpot

Kart of fel starke (oder Mai zena)
Zucker

Pro Portion:

80g

Hackbrat en, dinn aufgeschnitten

Zubereitung
Knoblauchzehe schalen und halbieren.

Rot- und Portwein in ein Pfannchen geben. Lorbeerblatt, Nelken, Pfefferkdrner,
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Knoblauch und Anisstern zugeben. Sud langsam erhitzen. Leicht kochelnd auf etwa 1/3
einreduzieren.

Gewlrze absieben, die Reduktion zurtick ins Pfannchen geben. Preiselbeerkompot
zugeben und verrihren. Kartoffelstarke zugeben und unter standigem Rihren 2-3
Minuten leicht kocheln lassen. Mit Zucker abschmecken.

Airelles rot:
Mirtilli ross.
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