Kochen mit Klausi

Gemuse-Hackbraten mit Kasefullung

Zutaten: (Fur 5-6 Personen)

- 800 g Rinderhack, 1 Zwiebel, 3 Eier, 1 gelbe & rote Paprika, 1 Chili,
- 2 Mohren, Salz, 170 g Semmelbrésel, 250 g Gouda am Stiick,
- 2 EL griech. Gewiirzmischung, Ol

Zubereitung:

1. Gemuse putzen. Zwiebel, Knobi u. Chili fein, Paprika u. Mohren klein
wirfeln. Goudain 2 cm dicke Scheiben schneiden. Gemiise in etwas
Ol andiinsten u. abkiihlen lassen.
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2. Hackfleisch, Eier, Gemise u. Semmelbrosel verkneten. Mit 2 TL Salz
u. Krautern wirzen. Eine Auflaufform mit Backpapier belegen u. %
Hackteig auf dem Backpapier zu einem langlichen Laib formen, eine
Kuhle formen, den Gouda einlegen u. Hackbraten mit Gbrigem Hack
dicht verschlieRen. Mit Ol bepinseln.
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3. Im vorgeheizten Backbfen bei 180 °C etwa 70 Min. braten. Nach 45
Min. Temperatur evtl. auf 150°C reduzieren.
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