Kochen mit Klausi

Hacksteaks mit Biersauce

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 500 g gem. Hack, Ol, 3 Zwiebeln, 3 Knobizehen, 500 g Paprika-Mix,
- 350 g Zucchini, Salz, Pfeffer, Paprikapulver, 2 Eier, Semmelbroésel,
- 1 altbackenes Brotchen, 1 EL Bratensaft, Mehl, 500 ml Dunkelbier,
- 200 ml Sahne, 2 TL Zucker, TK-Petersilie, 2 Stiele Liebstockel,

- dunkler Saucenbinder

Zubereitung:

1. Brotchen in 150 ml Bier einweichen u. ausdriicken. Gemise putzen,
1 Zwiebel u. Knobi fein, ¥ der Paprika klein wiirfeln. Ubrige Zwiebel
achteln, Paprika grob, Zucchini klein wurfeln. Liebstéckel klein ha-
cken. Hack, Zwiebelwirfel, Paprikawdurfel, %2 Knobi, Brétchen, Eier, 1
TL Salz, Pfeffer, Paprikapulver, ¥z Bratensaft, Petersilie u. mit so viel
Semmelbrdsel verkneten, dass eine gut formbare Masse entsteht.
Daraus 6 Hacksteaks formen diese rundum in Mehl wélzen.

2. ZW|ebeIachteI u. Knobi in Ol glasig dunsten Zucch|n| u. Paprlka mit-
braten. Abgedeckt 10 Min. kécheln lassen. Salzen, pfeffern u. Krau-
ter einrdhren.
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3. Hacksteaks in he|f3em Ol beidseitig knusprig braten herausnehmen
u. warmstellen. Bratensatz mit restl. Bier abldschen, Sahne, restl.
Bratensaft u. Saucenbinder zufuigen, aufkochen, salzen u. pfeffern.
Hacksteaks mit Gemuse u. Beilage auf der Biersauce anrichten
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