Kochen mit Klausi

Griechischer Hackbraten

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 1kg gem. Hack, 2 Pck. Fix f. Hackbraten, 2 Zwiebeln, 6 Knobizehen,

je 1rote & gelbe Paprika, 200 g Schafskéase, 1 rote Chili, Salz, Pfeffer
5 Lauchzwiebeln, 15 schw. Oliven, 2 Eier, 1 EL Senf, Paprikapulver,

- getr. Rosmarin, Oregano & Majoran, Semmelbrdsel, 100 ml Rotwein,
200 ml Fleischbrihe, 3 EL Tomatenmark, 1 Dose Pizzatomaten,

1 TL Zucker, Petersilie, griechische Nudeln (Kritharaki)

Zubereitung:
1. Zwiebeln u. Knoblauch fein warfeln. Paprika u. Feta klein wurfeln.
Ollven u. Lauch2W|ebeIn in Ringe schnelden Chili fein hacken

2. Fix mit je 100 ml Wasser & Wein verrthren, mit Hack, ¥2 Zwiebeln, ¥2
Knobi, Krautern, Senf, Eier, Paprika, Feta, Oliven u. Chili vermengen.
Mit Semmelbroseln abbinden. Mit Pfeffer, Salz u. Paprikapulver kraf-
tig wirzen u. als Braten in eine gefettete Auflaufform geben. Bei
200°C Umluft ca. 75 Min. backen. Nach 30 Min. die Brihe zugiel3en.

3. Nudeln nach Angabe zuberelten Restl. ZW|ebeIn u. Knobl in Ollvenol
anbraten, Tomatenmark mitbraten u. mit Pizzatomaten abléschen.
Aufkochen u. bei mittlerer Hitze etwas reduzieren lassen. Mit Salz u.
Pfeffer pikant abschmecken. Oregano u. Pete S|I|e unterheben
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