Kochen mit Klausi

Rauberhackbraten

Zutaten: (Fur 6-8 Personen)

- 2 altbackene Brotchen, 250 g Gouda, 125 g Schinkenwdrfel, 3 Eier,

- 2 Zwiebeln, Semmelbrdsel, 5 Knobizehen, 250 g Paprika-Mix, Senf,

- 250 g Champignons, 1 kg gem. Hack, 2 EL Paprikasuf3, Salz, Pfeffer,
- 1 EL Paprika scharf, 2 EL Bratensaft, 3 EL TK-Petersilie, 100 g Bacon

Zubereitung:

1. Gemuse waschen u. putzen. Brotchen in kaltem Wasser einweichen.
Gouda u. Paprika kleln ZW|ebeIn u. Knobi fein Wurfeln Pilze vierteln.

2. Schinkenwirfel in Ol anbraten, Zwiebeln u. Knobi zugeben u. gIaS|g
dinsten. Paprika u. Pilze zufigen, mitbraten. Vom Herd nehmen, et-
was abklihlen lassen, Kase unterheben u. pfeffern.

3. Brotchen ausdrucken mit Hack Eiern, 3 EL Semmelbrosel 2 EL
Senf, Gemuse, 2 TL Salz u. restl. Gewlrzen zu einem Teig verarbei-
ten. Hackmasse zu einem Laib formen u. in eine Fettfangschale le-
gen. Bacon darauflegen u. im Ofen bei 180°C ca. 75 Min. garen.

Tipp des Chaoten: Es wurde noch 1 frische Chili zugegeben.
Mit Kartqﬁéﬂim und einem gemzsc/iten Salizt gemeﬁen.
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