Kochen mit Klausi

Hacksteaks mit karamellisierten MOhren

Zutaten: (Fir 4-5 Personen)

- 2 Scheiben Toastbrot, 500 g gem. Hack, 1 Zwiebel, 3 Knobizehen,
- 2 Eier, 30 g Semmelbrdsel, 1 TL Paprikapulver, Petersilie, Majoran,
- Pfeffer, Salz, 6-7 Babybel-Kéase, 1 kg Mohren, Petersilie, Ol,

- 259 Butter, 2-3 TL Zucker

Zubereitung:

1. Zwiebeln u. Knobi fein wurfeln. Toast einweichen u. ausdricken. Mit
Hack, Semmelbrésel, Zwiebeln, Knobi, Salz, Pfeffer, Paprikapulver,
Krautern u. Eiern verkneten, 8 gleiche Hackfladen formen, in die
Mitte je 1 ausgepackten Babybel legen, zu Hacksteaks formen u.
rundum in Mehl walzen. Mohren schélen u. in Spalten schneiden.
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2. Butter in einer Pfanne zerlassen, Zucker einrthren u. unter Rihren
karamellisieren lassen. Mohren zugeben, mitbraten u. abgedeckt bei
mittl. Hitze dinsten lassen. Dann offen den Saft verkochen lassen,
mit Salz, Pfeffer u. Petersilie wiirzen.
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3. Hacksteaks in einer groRBen Pfanne in heiBem Ol knusprig braten.
Mohren zu den Hacksteaks mit Beilage servieren.
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Tipp des Chaoten: Dazu Kartoffelpiiree mit Rstzwiebeln servieren.
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