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Zutaten für ca. 4 Personen:

	je	500	g	 Hackfleisch	und	M
öhren

	 3	EL	 Semmelbrösel

	 5	 Eier
	 1	 Knoblauchzehe

	 3	 Zwiebeln,	mittelgroß

  2 EL Speck

 2 TL Senf

	 ½	Bund	 Petersilie

 2 EL Öl
 1 EL Butter

	 200	ml	 Gemüsebrühe

	 100	ml	 Sahne

	 	 Zucker,	Salz	und	P
feffer

Falscher Hase mit glacierten Möhren



Rezeptbild (Servierbeispiel): © Kolpakova Svetlana – www.shutterstock.com

Zubereitung:

Knoblauch	und	zwe
i	Zwiebeln	schälen

	und	sehr	fein	hac
ken.	Speck	fein	

würfeln.	 Petersilie	was
chen,	 trocken	 sch

ütteln	 und	 fein	 ha
cken.	Vier	

Eier	hart	kochen,	
abkühlen	lassen	un

d	schälen.

Hackfleisch	mit	Semmelbröseln,	einem	Ei,	Knoblauch,	Zw
iebel,	Speck,	

Senf	und	Petersili
e	in	eine	Schüssel

	geben,	mit	Salz	und	Pfeffe
r	wür-

zen	und	zu	einer	g
latten	Masse	vermengen.	Die	Hälfte	

der	Masse	aus-

breiten,	darauf	di
e	Eier	legen	und	m

it	der	anderen	Hä
lfte	bedecken.	

Die	Masse	mit	feuchten	Hände
n	glätten,	etwas	a

ndrücken	und	dab
ei	

gut	zu	einem	Bratenstück	vers
chließen.

Den	„Falschen	Ha
sen“	in	heißem	Öl	rundherum	gut	anbraten	aus

	der	

Pfanne	nehmen	und	 im	vorgeheizten	Ofen	bei	 180	 °C	O
ber-/Unter-

hitze,	je	nach	Grö
ße,	30	–	40	Minuten	garen.	Den

	Bratensatz	in	de
r	

Pfanne	mit	Brühe	ablösche
n,	etwas	einkoche

n	lassen	und	zum	Schluss	

mit	Sahne	verfeiner
n.

Karotten	 schälen,
	 vierteln	 und	klei

n	 schneiden.	Die	
Zwiebel	 schälen	

und	in	Würfel	schneiden.	D
ie	Zwiebelwürfel	

in	einem	Topf	in	Butter	

angehen	 lassen.	M
öhren	dazugeben,

	mit	wenig	Wasser	auffüllen	 (s
o	

dass	alles	gerade	
bedeckt	ist)	und	

bissfest	garen.	M
it	Salz	und	Zu-

cker	 würzen.	 Alle
s	 zusammen	 anrichten.	 Daz

u	 passen	 zum	 Beispiel	

Spätzle	sehr	gut.




