Kochen mit Klausi

Paprika-Hackbraten mit Feta

Zutaten: (Fur 5-6 Personen)

- 1kg Rinderhack, 2 grof3e Zwiebeln, 4 Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer,
- 2rote Paprika, Chiliflocken, je 2 EL gerebelter Majoran & Basilikum,
- 2 EL griech. Wirzmischung, 1 Pck. Fix f. Hackbraten, Semmelbrdsel,
- 1 EL Paprikapulver, 2 EL Senf, 400 g Fetakase

Zubereitung:

1. Zwiebel, Knoblauch abziehen u. fein wurfeln. Paprika klein warfeln.
Beutelinhalt mit 150 ml Wasser verrihren. Feta klein wirfeln.

2. Hackfleisch, Zwiebeln, Knoblauch, Chiliflocken, Kréuter, griechische
Wirzmischung, 1 TL Salz, Pfeffer, Senf, Paprika u. Feta mit ange-
rihrter Fixmasse vermengen. Mit Semmelbrosel abbinden, bis der
Backer gewonnen hat.

3. Hackmasse auf einem mit Backpapier belegten Backblech zu einem
Laib formen u. im vorgeh. Backofen bei 200°C ca. 60-70 Min. backen.

Tipp des Cliaoten.

Dazu Kartoffelbrei und meditemmes Zucc/ingemuse servieren.
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