BREW
BITES

BREW HACK - GEHACKT - ANROSTEN - VEGETARISCH - HAUPTGERICHT

HACKBRATEN, BRATENSAUCE
MIT BREW HACK.

BB-058

REZEPT VON
BREW BITES

25g

PROTEIN JE PORTION

10 PORT. 100 PORT. ZUTAT 1@ PORT. 100 PORT.

MILCH UND EI

Semmelbrosel

GEMUSE Bratensaucenbasis oder
Demi-Glace

Kartoffelpuree

FOND UND SAUCE
Majoran

0

Gemusebrihe

Zwiebeln anschwitzen und mit Sauce feinziehen, passieren
Brew chk, Semmelbroseln, und zum Schluss Brew Hack mit Ei und
Eiern, Milch, Senf, abschmecken.

v Semmelbrdseln binden,
Tomatenmark und Gewdlirzen o e imton
zu einer kompakten 5 Hackbraten portionieren und Masse zwal

Masse mischen mit Bratensauce und ruhen lassen. Im Combi
Kartoffelplree ausgeben. bei 160 °C garen, dann

In GN-Formen oder als bleibt er saftig.

Strange auf Blechen zu
Hackbraten formen und im Ofen
saftig garen.

Fur die Bratensauce Zwiebeln
und WurzelgemuUse rosten, mit
Bruhe auffullen und mit
Saucenbasis auskochen.

HAT'S GESCHMECKT? FOTO VOM TELLER AN STEVE. BREW BITES - NATURAL INTELLIGENCE FOOD.
BREW-BITES.DE/HATS-GESCHMECKT BREW-BITES.DE - BB-058




