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Hackfleischgenuss
auf sichere Art



Ob Hackfleisch, Gewiegtes, Haschee oder Faschiertes:
so vielfaltig wie die Bezeichnungen sind auch die
Einsatzmdglichkeiten fiir Hackfleisch in der heimischen
Kiiche. Und das wussten bereits die antiken Romer,
die im dltesten erhaltenen Kochbuch der Welt aus

dem 3. oder 4. Jahrhundert ein Rezept mit
zerkleinertem Rindfleisch beschreiben.

Deine #Hack-Hacks ...

W Gemischtes Hack aus Rind- und Schweinefleisch

= : : eignet sich gut fiir Frikadellen und Hackbraten.
Heute zahlt Hackfleisch zu den beliebtesten s ht i b e ——

Fleischprodukten in Deutschland. und bleib achin saftg.
Doch hei aller Vorliebe: Hackileisch erfordert W Vit von allem: Trau dich 7 experimentieren,
hesondere Vorsicht heim Transport, der Lagerung denn Hack vertrigt nahezu alle Gewiirze.
und der Zubereitung. Durch die stark vergriRerte Probiere doch mal Paprikapulver, Cayennepfeffer,

Oberflache hietet es krankheitserregenden Bakterien, Chili und Mojoran oder fiige Mandeln
. P e und Datteln fiir eine orientalische Note hinzu.
wie Salmonellen oder Listerien, ideale

Wachstumshedingungen. S A SR
Mit der Beriicksichtigung der Hinweise, Tipps und - mﬂwg,m, und Bacon ,,er

Tricks aus diesem Flyer steht einem sicheren Genuss lecker belegt auf dem Brot als Croustini.
von Hackfleisch aber nichts mehr im Wege. Nutze die Vielféilligkeit von Hackfleisch.

L 4 @ﬂer etwas finderes:



Sicherer Transport

Hackfleisch wird frisch an der Theke
oder ahgepackt in der Kiihlung bzw.
Tiefkiihlung angeboten. Fiir alle
Varianten gilt: Kaufe dein Hackfleisch
[ immer ganz zum Schluss {HIC
Einkaufstour und nimm eine Kiihltasche
zum Einkaufen mit.
Ohne Kiihlung verdirht das Fleisch,
inshesondere in den Sommermonaten,
sonst schon auf dem Weg.

Luhause angekommen, lege das
Hackfleisch direkt in den Kiihlschrank
hzw. den Gefrierschrank.

Hackfleisch mag es hesonders kalt! Der I;éilteste Ortim Kﬂhlschrankrist auf
der Glasplatte iiber dem Gemiisefach. Auch dort sollte es allerdings maximal
6 bis 8 Stunden gelagert und (LI R0 EITREDRTLET LRI

Tiefyekiihltes Hackfleisch wandert nach dem Kauf nur dann in den
Gefrierschrank bei mindestens -18 °C, wenn es noch nicht an- oder aufgetaut
ist. Ist dies nach dem Transport nicht mehr der Fall, wird es im Kiihlschrank
aufgetaut und im Anschluss verarheitet.

Machtest du Hackfleisch selber einfrieren, brate es zundchst vollstandig durch
oder verpacke es direkt nach dem Einkauf klein portioniert in Gefrierheutel.
Driicke das Fleisch platt, so dass die Luft vollstandig entweicht und es
anschlieRend schnell gefrieren kann. Notiere das Einfrierdatum auf den
Beuteln und verbrauche es (TS TR T

Ubrigens: abgepacktes Hackfleisch ist haufig unter Schutzatmosphare
verpackt. Bei durchgehender Kiihlung und ungedffnet kannst du es bis zum
angegebenen Verbrauchsdatum verzehren.

Aher Achtung: schaue mal genau auf die angegebenen Kiihlbedingungen mit
oft sehr niedrigen Temperaturen. Schafft dein Kiihlschrank diese Kalte nicht,
verarheite dein Hack schnellstmdglich.



Geschickte Zubereitung

Vorsicht ist die Mutter der Porzellankiste ...
Vor der Zubereitung solltest du dein
Hackfleisch zunéchst priifen. Riecht es
sduerlich und unangenehm oder ist die

Oberflache dunkel verfarht? In diesem Fall ‘I?oh sicher lecker ...

musst du das Fleisch leider entsorgen.

Rohes Hackfleisch und Mett erfreuen
sich groBer Beliehtheit. Da diese nicht
erhitzt werden, ist die Gefahr von
Infektionen nach dem Verzehr deutlich
groBer. Schwangere, Kleinkinder oder
Personen mit einem geschwachten
Immunsystem sollten daher auf den

Denn erst hei dieser Temperatur und Zeit Verzehr von rohem Hackfleisch
werden krankheitserregende Bakterien verzichten.
sicher ahgetitet.

Tiefgekihltes Hackfleisch kannst du praktisch
iiber Nacht im Kiihlschrank auftauen und am
Folgetag verarheiten.

Achte bereits heim Kauf auf absolute

Wichtig: Blitzsaubere Messer und Bretter . . .. .
(kein Holz) sowie griindliche Handhygiene Frische und lass dir dein Hackfleisch

vorher & nachher! am hesten frisch herstellen.



Dein Tieblings-Hack!
Geachdirfle Burritopizza

Fiir 4 Personen

400 g gemischtes Hackfleisch

2 Iwiebeln

250 g Champignons

1 Tiger-Paprika (rot-gelb- gestrem)
50 g Jalapeios (Glas)

150 g Cheddar (Stiick)

2EL0I

100 g passierte Tomaten

Salz, Pfeffer, Paprika, Oregano =

2 Pck. Pizzateig (a 400 g, Kiihlregal o. selbstyemacht)
30 g geriebener Parmesan

Paprika waschen, Zwiebeln schalen und Champignons putzen;
alles in Streifen schneiden. Jalapeos abtropfen lassen. Cheddar
reiben. Ofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 200 °C/ Umluft; 180 °C).
Hack im 01 kriimelig braten. Zwiebeln und Champignons kurz mit
braten. Passierte Tomaten zugieRen, aufkochen. Mit Salz, Pfeffer,
Paprika und Oregano wiirzen.

Teige mit Backpapier entrollen. An den Langsseiten je ca. 6 cm
lange und ca. 3 cm breite Streifen einschneiden.

HacksoRe jeweils auf die Mitte geben. Paprika und Jalapefios
darauf verteilen. Cheddar daraufstreuen. Teigstreifen abwechselnd

Noch etwas iibrig?
Durchgegartes Hackfleisch
oder Gerichte mit Hackfleisch
im Kiihlschrank aufhewahren
und innerhalb von maximal

2 Tagen genieRen.



Dieser Informationsflyer wurde erstellt im Rahmen der.nordrhein»wesﬂﬁlischen
Landesinitiative ,ErschlieBung never Aktivittsfelder fiir landwirtschaftliche
Unternehmerfamitiennd-Beftrag zur Verbraucherinformation”. Stand: 6/2021
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‘Weitere Rezeple & praktische Tipps
zu allen Hofladen-Teckereien auf ...

. https://www.landservice.de/w; !

Hofliiden, Cafés, Urlaubshdfe ...
@ [T
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