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Hackfleischschnitten an süss-saurer Sauce



Hackfleischschnitten an süss-saurer Sauce
Bravo!du kochst saisonal




	1 von 5 Sterne

	2 von 5 Sterne

	3 von 5 Sterne

	4 von 5 Sterne

	5 von 5 Sterne


Rezept bewerten
(5 Sterne / 1 Stimme)
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Zutaten
Rezept für 3 Portionen anzeigenRezept für 5 Portionen anzeigen4 Portionen




	Menge	Zutaten
	Backpapier
	Sauce:
	1 
EL	Maisstärke
	2 
dl	Apfelsaft
	1 
EL	Apfelessig
	3 
EL	Zucker
	2 
EL	Ketchup
	1 
EL	Sultaninen, gehackt
	1 
Prise	Salz
		Cayennepfeffer
	Schnitten:
	500 
g	gehacktes Rindfleisch
	1	Zwiebel, fein gehackt
	1 
kleine 	Knoblauchzehe, gepresst
	1	Rüebli, gerüstet, fein geraffelt
	2 
TL	geraffelter Ingwer, nach Belieben
	1	Ei, verquirlt
	2 
EL	Paniermehl
	1 
TL	Salz
		Pfeffer aus der Mühle
	4 
EL	Sesamsamen
	2 
EL	Mehl
		Bratbutter oder Bratcrème

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten45min

	Auf dem Tisch in45min






Ansicht wechseln

	Sauce: Maisstärke mit Apfelsaft anrühren. Essig, Zucker und Ketchup beifügen, unter Rühren aufkochen. Pfanne von der Platte nehmen. Sultaninen dazugeben, würzen.
	Schnitten: Fleisch, Zwiebel, Knoblauch, Rüebli, Ingwer, Ei, Paniermehl, Salz und Pfeffer mischen. Mit den Händen kneten, bis die Masse gleichmässig fein ist. 
	Ein Schneidebrett mit Backpapier belegen. Hackmasse mit einem Spachtel rechteckig, ca. 1,5 cm dick ausstreichen. In gleich grosse Schnitten schneiden. Mit Hilfe des Spachtels vom Papier lösen. 
	Sesam und Mehl mischen. Schnitten portionenweise darin wenden und in Bratbutter beidseitig je ca. 4 Minuten braten, warm stellen. Mit der Sauce servieren.


Dazu passen Reis und ein mit Koriandersamen gewürzter Rüeblisalat.


1 Portion enthält:
Energie: 1738kJ / 415kcal, Fett: 20g, Kohlenhydrate: 29g, Eiweiss: 30g


Kleines Koch-Einmaleins

	Fondue-Chinoise-Fleischreste verwerten?
Nicht verwendetes Fondue-Chinoise-Fleisch sofort wieder kühl stellen und am nächsten Tag verwenden...





	Fondue Chinoise als vegetarische Variante?
Befinden sich Vegetarier:innen unter den Gästen, stellt man ein zweites Caquelon mit Gemüsebouillo...





	Ostereier verzieren?
Eine Möglichkeit Eier für Ostern hübsch zu verzieren, ist die Serviettentechnik.
Material und Zut...





	Fondue in der Schwangerschaft?
Die gute Nachricht vorweg: Auch in der Schwangerschaft kannst du ein Käsefondue geniessen. Das soll...







Auch spannend für dich

	


Blauschimmel made in Switzerland?
Besuch bei Käser Oskar Hänni


	


Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.


	


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
	



Saison



Zopfhasen
	Aktiv50min
	Gesamt2h12min
	VegiVegetarisch




	



Saison



Bärlauchbutter
	Aktiv10min
	Gesamt10min
	VegiVegetarisch




	



Saison



Spinat-Pilz-Lasagne
	Aktiv30min
	Gesamt55min
	VegiVegetarisch




	



Saison



Aargauer Rüeblitorte
	Aktiv45min
	Gesamt1h35min
	VegiVegetarisch




	



Saison



Bologneser Gratin
	Aktiv45min
	Gesamt1h25min








	Was koche ich heute?
1405 Rezepte





	Grundrezepte
649 Rezepte





	Vegetarisch
1665 Rezepte





	Hauptgänge
4687 Rezepte





	Max. 30 Minuten
2712 Rezepte





	Apéro
387 Rezepte





	Vegi-Hauptgänge
1188 Rezepte





	Desserts
1346 Rezepte





	Backen
2314 Rezepte





	Landfrauenrezepte
237 Rezepte





	Klassiker
902 Rezepte





	Neue Rezepte
0 Rezepte












Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast






Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile



SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
zur Website Milchproduzenten
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