Kochen mit Klausi

Bifteki Jemisto mit Tsatziki

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 250 g Sahnequark, 200 g Schmand, 300 g Joghurt 3,5%, Schnittlauch
- 6 Knobizehen, 1 Salatgurke, je 2 EL Essig & Olivendl, Dill, Oregano,
- 1 kg Rinderhackfleisch, 3 Zwiebeln, 3 Brétchen, 3 Eier, Pfeffer, Salz,
- 1EL Senf, Ol, Mehl, Semmelbrdsel, 250 g Fetakase, Petersilie

Zubereitung:
1. Am Vortag Quark mit Joghurt, Schmand u. 4 zerdricktem Knobi ver-
rihren. Salz, Essig, Ol, Schnittlauch, Dill u. 2 EL Oregano einriihren.
Gurke schélen, grob raspeln u. mittels Kuchentuch den Saft aus-
pressen, Gurke unterheben. Uber Nacht abgedeckt kiihl stellen.
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2. Brotchen in lauwarmen Wasser einweichen, auspressen u. in Stiicke
teilen. Zwiebeln u. restl. Knobi klein wirfeln. Hack, Eier, Senf, Zwie-
beln, Knobi u. Brotchen vermengen. Gewiirze nach Geschmack zu-
geben u. vermischen. Ist die Konsistenz des Hacks noch zu weich,
mit Semmelbrdsel abbinden. Feta quer in 10 Scheiben schneiden.
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3. Einen Batzen Hackfleisch mit der linken Hand nehmen, flach
dricken, Feta mittig einlegen u. das Hack auf3en herum formen. Der
Kase muss vollstandig eingehullt sein vom Hack (ggf. nochmals
Hack nachnehmen). Bifteki in Mehl walzen. Alles wiederholen, bis
das Hack aufgebraucht ist. Bifteki in heiBem Ol knusprig braten.
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