Kochen mit Klausi

Bifteki Jemisto mit Tomatenreis

Zutaten: (Fur 6-8 Personen)

- 1,5kg Rinderhack, 400 g Gouda, 8 Knobizehen, 3 Zwiebeln, 5 Toast,
- 3 Eier, Pfeffer, Salz, Gyrosgewtirz, Paniermehl, Oliven6l, 400 g Reis,
- je 1 TL Paprikapulver stif3 & scharf, 1 | Gemusebriuhe, 1 EL Maggi,

- 3 EL Tomatenmark, 500 ml pass. Tomaten, griech. Wirzmischung

Zubereitung:

1. Toast in kleine Wirfel teilen. Zwiebeln u. Knobi klein wirfeln. Hack,
Eier, 2/3 Zwiebeln, %2 Knobi, Toast, 3 TL Salz, Pfeffer, 2 EL Gyrosge-
wirz, Paprikapulver u. 1 EL Maggi vermengen, mit Paniermehl ab-

binden. Goudain 12 Scheiben (5 x 3 x 1 cm) schneiden.

2. Einen Batzen Hackfleisch entnehmen, flach dricken, Gouda mittig
einlegen u. das Hack aul3en herum formen. Der Kase muss vollstan-

3. Restl. Zwiebeln u. Knobi im Topf in Ol andiinsten. Tomatenmark
mitbraten. Passierte Tomaten u. Wirzmischung hinzufiigen, 10 Min.
kdcheln lassen. Salz, Pfeffer u. 2 TL Gyrosgewdrz einriihren. Reis in
Gemusebrihe garen. Dann den Reis u. Tomatensol3e vermischen.
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4. Inzwischen Bifteki in heiem Ol rundum knusprig braten.

Tipp des Chaoten: Dazu Tsatsiki reichen.

Erstellt von Klausi am 30.05.2020



