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Liebe Lesen anen
Hackfleisch ist ein echtes kulinarisches Multitalent! In alltagstauglichen
Pfannengerichten oder leckeren kleinen Klopsen spielt es seine Rolle
ebenso Uberzeugend wie als cooler Partysnack und im imposanten

Hackbraten. Uns gehen die Ideen fir neve Hits mit Hack jedenfalls nicht
aus. Das ist doch eine tolle Nachricht, odere Leckere Griif3e, lhre

Chefredakteurin Sm 2)’-“9’

Pizza-Sonne mit Hackfleisch

Wiirziger Lammhackbraten mit Sauce Pistou
Salat-Bowl mit Fleischbdllchen

Hackbraten mit Kartoffelkruste
Chili-Hackbdllchen-Wrap

Konigsberger Hackbraten

12 Praxis-Tipps rund ums Kochen mit Hackfleisch

Uberbackene Tortillas mit Hackfleisch und Jalapenos *
Nudeln in der Hackfleischrolle

Hackfleisch-Pfanne mit buntem Gemiise

Kurkuma-Couscous mit Hackbdllchen
Chimichurri-Hackbraten-Roulade
Hackfleisch-Tortellini-Pfanne
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' 1 Pizza-Sonne mit Hackfleisch

ZUTATEN FUR 20 STUCKE

* 500 g Weizenmehl (Type 550)

o | Pck. Trockenhefe ® Salz

e 1 TL italienische Krauter (getr.)
e 4 1. Olivenol ® 1 Zwiebel

* | rote Paprikaschote

* 500 g gemischtes Hackfleisch

e 200 g geriebener Emmentaler

o 2 K. Tomatenmark ® 2 El. Sem-
melbrosel ® 1 TL Paprikapulver

e Pleffer ® Mehl zum Arbeiten

SO WIRDS GEMACHT

< Mehl, Hete, 2 TL Salz, getrocknete
Krauter, Olivendl und Y | lauwarmes
Woasser in einer Schussel mit den

r

Knethaken des Handrihrgerdtes zu
einem glatten Hefeteig verkneten.
Zudeckt an einem warmen Ort

ca. 1 Std. gehen lassen.

% Fir die Fillung die Zwiebel ab-
ziehen und fein schneiden. Paprika
putzen, waschen und in kleine Wirfel
schneiden. Beides mit Hackfleisch,
Kase, Tomatenmark und den Semmel-
broseln mischen, mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wiirzen.

 Den Hefeteig aut der bemehlten
Arbeitsflache durchkneten, in zwei
Portionen teilen. Jeweils zu einem
Kreis (28-30 cm &) ausrollen.

% Einen Kreis aut ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen. Die Hack-
fleischmasse gleichmaf3ig als Ring

darauf verteilen. (In der Mitte sollte
ein Kreis mit ca. 8 cm @ frei bleiben,
am Rand 2-3 cm). Mit dem zweiten
Teigkreis abdecken. Aut die Mitte ein
kleines Schalchen (Boden nach oben)
setzen, fest in den Teig driicken. Rund
um das Schalchen mit einer Gabel
einstechen. Die duf3eren Teigrander
fest zusammendricken.

% Den Backofen aut 160°C vorhei-
zen. Das Teigpaket mit einem scharfen
Messer 16-20 mal bis zum mittleren
Ring hin gleichmaf3ig einschneiden.
Die einzelnen Sticke jeweils um

Q0 Grad verdrehen, sodass die
Fullung nach oben zeigt. Die Pizzo-

sonne im vorgeheizten Backofen in
ca. 45 Min. goldbraun backen.




2 Wiirziger
Lammhackbraten
mil Sauce Pistou

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Fur die Sauce Pistou:
¢ /4 Bund Basilikum ® 3 Tomaten

e 1 Knoblauchzehe ® 70 ml Olivendol
* 1 TL Honig ® Salz, Pfeffer

® 2 Spritzer Zitronensaft

* -2 TL dunkler Balsamicoessig
Fir den Lammhackbraten:

o 1 Zwiebel ® 1 Knoblauchzehe

o 4 'T'l. Rosmarin, geschnitten

e 4 'T'LL Oregano, gerebelt

* 500 ¢ Lammhackfleisch

* 1-1 4 TL Sambal Oelek ® 1 Ei
® 20 ¢ Paniermehl ® Salz, Pfeffer
o 2 1. Olivenol ® frische Krauter

zum Garnieren

SO WIRDS GEMACHT

¢ Fur die Sauce Pistou das Basili-
kum und die Tomaten waschen, den
Knoblauch abziehen, alles mit dem
Ol in einem Mixer grob zerkleinern
und mit Honig, Salz, Pfeffer und
Zitronensatt wirzen. Dann den Essig
gut unterrGhren.

% Fur den Hackbraten Zwiebel,
Knoblauch, Rosmarin, Oregano,
Lammhackfleisch, Sambal Oelek, Ei
und Paniermehl vermengen und mit
Salz und Pfeffer wirzen. Zu einem
Laib formen, in einem Brater im
erhitzten Ol von allen Seiten kraftig
anbraten, abgedeckt in 30-35 Min.
garschmoren. Zwischendurch etwas
Wasser angief3en.

o Zum Servieren den Lammhack-
braten in Scheiben schneiden, mit
Basilikum garnieren und die Sauce
Pistou dazu reichen.




2 Salatbowl mit
Fleischbdallchen

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

* | rote Zwicbel ® 1 Salatgurke

* 1 grolse Mohre ® 400 g Rotkohl

* 400 g Kirschtomaten ® 1 kleiner
Kopfsalat ® 5 E1. Olivenol ® 150 ml
Apfelessig ® 4 TL mittelscharfer Senf
e 3 kL. Honig ® Salz, Pleffer

e 15 Bund Petersilie ® je 3—4 Stiele
Basilikum und Dill

* 500 g gemischtes Hackfleisch

e 1 Ei (M) e 2 EL Paniermehl

o 2 K. Rapsol

SO WIRDS GEMACH'T

< Die Zwiebel abziehen und fein
schneiden. Das Gemiise putzen una
waschen. Die Gurke in dinne Schei-
ben schneiden. Die Mdhre raspeln.
Den Kohl in feine Streifen hobeln,
die Tomaten halbieren. Die Gem-

se jeweils separat in eine Schissel
geben. Den Salat waschen, trocken
schleudern, kleiner zupfen und auf
vier Schalen verteilen.

% Olivendl, 3 TL Sent, Essig, Honig,
1 TL Salz und 2 Prisen Pfeffer zu ei-
nem Dressing verriGhren. Das Dressing
gleichmafig auf die Gemise in den
Schalen autteilen, sorgfdltig mischen.
Die Krauter waschen, trockentupfen
und nicht zu fein hacken. Den Dill
zum Gurkensalat geben, Basilikum
zum Tomatensalat.

% Die Zwiebelwirfel mit der
Petersilie, dem restlichen Sent (1 TL),
dem Hackfleisch, dem Ei, Paniermehl,
1 TL Salz und 2-3 Prisen Pfeffer ver-
kneten. Aus der Hackmasse Ballchen
formen, in einer Pfanne im erhitzten
Rapsdl in ca. 8 Min. rundherum
knusprig braun braten.

4 Gurken-, Mohren-, Tomaten- und
Krautsalat aut dem Kopfsalat ver-
teilen, mit den Hackbdllchen toppen.
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Hackbraten mit Kartoffel-Mohrenkruste

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

e 2 altbackene Brotchen ® 1 Handvoll
Krauter (z.B. Petersilie, Thymian,
Oregano) ® 150 ¢ Feta ® 60 g getrock-
nete Tomaten, in Ol ® 600 g gemisch-
tes Hackfleisch ® 1 Ei ® Salz e Pfeffer
aus der Miihle ® 1 TL Paprikapulver
e 30 g griine Erbsen (TK., aufgetaut)
e 150 ¢ Kartotfeln (vorwiegend
festkochende Sorte) ® 2 Mohren

e 2 L Olivenol

5O WIRDS GEMACHT

% Eine Kastenform (20 cm) mit Back-
papier auskleiden. Die Brotchen in

lauwarmem Wasser einweichen. Die
Krauter abbrausen, trocken schutteln.

Jeweils ein wenig zum Garnieren

beiseitelegen, vom Rest die Blatter ab-
zupten und hacken. Den Feta wiirteln
und die Tomaten klein schneiden.

¢ Die Brotchen ausdricken und mit
dem Hackfleisch, Krautern, Ei, Salz,
Pfetter und Paprika verkneten. Toma-

ten, Feta und Erbsen untermengen und
die Masse in die Kastenform fullen.
GleichmaBig flachdricken.

% Den Backofen auf 180°C vorhei-
zen. Kartoffeln und Mohren schalen
und jeweils grob raspeln. Die Kar-
toffeln ausdricken, mit den Mohren
mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Auf dem Hackfleisch verteilen, mit Ol
betraufeln. Im Otfen ca. 1 Std. garen.
% Braten herausnehmen, in Scheiben
schneiden und mit den Ubrigen
Krautern garniert servieren.
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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

* 1 rote Chilischote ® 500 g Rinder-
hackfleisch ® 1 Ei ® 2 E1. Semmel-
brosel ® Salz ® abgeriebene Schale von
¥4 Biozitrone ® 2 EL. Pflanzenol

e 120 ¢ Eisbergsalat ® je 60 ¢
Gemiisemais und Kidneybohnen
(Konserve) ® 5 Bund Koriandergriin
* 4 Weizentortillafladen

* 30 ¢ Saure Sahne ® 50 ¢ Cheddar

o Chili-Hackbdllchen-Wrap

5O WIRDS GEMACHT

¢ Die Chilischote waschen, putzen
und hacken. Mit dem Hackfleisch,
dem Ei, Semmelbroseln, Salz und
Zitronenabrieb verkneten und daraus
Ballchen formen. In einer Pfanne im
heiBen Ol in ca. 10 Min. rundherum
goldbraun braten.

% Den Salat in Streifen schneiden.
Maiskorner und Bohnen in einem Sieb

abbrausen und abtropfen lassen.
Das Koriandergrin abbrausen,
trocken schitteln und grob hacken.
 Die Tortillatladen nach Belieben
kurz autbacken. Mit Saurer Sahne
bestreichen, mit Salatstreifen, Mais
und Bohnen belegen und die Hack-
béllchen darauf legen. Den Cheddar
reiben und mit dem Koriandergrin
aufstreven. Die Fladen eng aufrollen
und halbiert servieren.
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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

e 4 Bund Petersilie ® 4 Zwiebeln ® 60 ¢
weiche Butter ® 4 Scheiben Toastbrot

e 3 Sardellenfilets (Glas) ® 275 ml Milch

® 600 g Rinderhackfleisch ® 1 T, Sent

e ) Kier ® Salz e Pleffer aus der Miihle

e 300 g Kartoffeln (festkochende Sorte)

* 500 g Brokkoli ® 30 g Mehl @ 150 g Sahne
e 3 EL kleine Kapern (Glas) plus etwas Sud
e 1-2 TL Zitronensaft ® Muskat

e Butter fur die Form

SO WIRDS GEMACH'T

% Den Backofen aut 180 °C vorheizen.

Die Petersilie waschen, trocken tupfen, die
Blatter abzupfen und hacken. Die Zwiebeln
abziehen, eine Zwiebel fein wurfeln und in
1 EL erhitzter Butter andiinsten. Toastbrot
und Sardellenfilets fein zerkleinern, mit

80 ml Milch, der Halfte der Petersilie, der
gedinsteten Zwiebel, dem Hackfleisch, dem
Sent und den Eiern vermengen und mit Salz
und Ptetfer kraftig wirzen.

% Die Hackmischung zu einem Laib formen
und in eine gefettete Auflaufform legen. Die
Ubrigen Zwiebeln in Ringe schneiden, um
den Braten verteilen und im vorgeheizten
Backotfen ca. 1 Std. garen.

< Die Kartoffeln schéalen und in Salzwasser
garen. Brokkoli waschen, putzen, in
Roschen zerteilen, ebenfalls in Salzwasser
bissfest garen. Beim Abgief3en des Brokkolis
ca. 150 ml Garflissigkeit autfangen.

% Die restliche Butter erhitzen, das Mehl hin-
zufigen und anschwitzen. Die Ubrige Milch
(195 ml) und die aufgefangene Garflissig-
keit des Brokkolis angief3en und autkochen.
Sahne und Kapern mit etwas Sud sowie
den Zitronensaft dazugeben und die Sof3e
mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.
% Den Hackbraten mit Zwiebeln, Kartof-
feln, Brokkoli und der Sof3e anrichten, nach
Wunsch mit der Gbrigen Petersilie garnieren.
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SO SCHON 7/ WEI
LOCKER
HACKFLEISCH HAUSGEMACHT
Mit einem Fleischwolf drehen Sie lhr Hack einfach selbst durch — ganz frisch,
und Sie wissen dann genau, was auf den Teller kommt. Noch ein Vorteil: Sie

konnen Sorten wolfen, die als fertiges Hack nicht im Handel erhdltlich sind,
wie Kalb, Wild oder Gefliigel. Aber bitte immer umgehend verarbeiten!

Damit Buletten & Co nicht
zu kompakt werden, mengt

man neben Ei auch ein
altbackenes Brotchen unter
die Masse. Zuvor in Milch
oder Wasser einweichen,
anschlief3end ausdricken,
dann einarbeiten. Ein ganz
ahnlicher Effekt lasst sich
Ubrigens mit einer fein
geriebenen gekochten
Kartoffel erzielen.

9
Mit [/ XS 4EREAN@®lg| kennen I 2

Sie sich aus? Gute Basis! Hier
kommen noch ein paar
Extra-Infos und Tricks, die Sie
zum Experten machenr

Engef oenes Hack GEMUSE MACHT MEHR DRAUS
auftaven lasden. Bee
Ravmlemperatut
enlwickeln Bakiteien
Jeen schneller!

Wer Frikadellen zubereitet, kann pro Pfund Hackfleisch bis zu
500 Gramm fein geraspeltes Gemise untermischen. Zucchini,
Méhren und andere Wurzelgemise passen zum Beispiel
orima. Damit die Masse gut halt, Ei, nach Belieben etwas
Speisequark und Haferflocken oder Paniermehl ergénzen.
Vorteile: Das ganze Gericht wird gesinder, kalorienérmer
und meist auch noch deutlich preisginstiger.

10




- Geschmack

I der Fleischmasse gehen Wenn Fledsetbélletien ene

- Aromen rasch unter, dar-

THEMA
TEMPERATUR

um darf hier ruhig kréftig WMM@Q’WWM

gewurzt werden. Klassisch

kommen Pfeffer, Salz, Senf Jollen, dve MGade mu ewreent
E /

und Zwiebeln zum Einsatz. :
- Hackfleisch ist aber sehr  ° /
- vielseitig. Es lohnt sich,
- mit Krdutern, Chili, Ingwer
- und exotischen Mixturen
- wie Curry oder Harissa

zu experimentieren. AUF VORRAT
"’ IM FROSTER

Damit Hackfleisch schon
saftig bleibt, nimmt man
es am besten schon
ca. 15 Min. vor dem Braten
aus dem Kuihlschrank. Das
schont das Fleisch, denn
gibt man es sofort in die
heife Pfanne, verliert es
durch den Temperatur-
schock vermehrt Flussigkeit.
Das Ergebnis ist dann
sprode und trocken.

Hackfleisch immer
moglichst rasch nach
dem Kauf verarbeiten.
Denn durch die grof3e
Fleischoberflache ist es

ein guter N&hrboden fir

- -

Keime. Am besten landet " A
Hack noch im Laute des P EIN INDIZ FUR s
Einkaufstages in Topf / FLEISCHFRISCHE \

4 \

oder Pfanne. Einfrieren ;  Achten Sie bei abgepacktem \

?{WW mm Ist dle Al’rema’rive: " Hqckleisch aus der Kuh"‘heke ClUl: |
Portionsweise in die Menge an Fleischsaft in der
¢ ¢ _ i
WQWW Gefrierbeutel geben, 1 chkung_ Frisches Fleisch verliert
j i Hach dricken und gut | so gut wie gar keine Flussigkeit.
binden. 1 EL mut etwas verschliefden. So halt es ‘\ Die Ublichen Saugunterlagen

sich ca. 6 Monate.

\ sollten im Idealfall noch
S recht trocken sein. /

Wadser ersetzt 1 Ex.

Beim Braten nicht |
zu viel Fleisch auf |

g+ einmal garen.
Rind? -
Rinderhack hat nur wenig LeC ke e ROSTG romen
Fett und eignet sich perfekt fir
Bolognese-Sauce oder andere entsre h en, wo H AacC k
Gerichte, die krimelig gebraten N d re ki-e N KO nta ki. |
werden. Misch-Hack ist durch den _
Schweinefleisch-Anteil fettrei- mit d eImn PfCI nnen- /
cher — ideal fir Braten und bOd en ko nmt {..-:;"':r'

Bratlinge.



7 Uberbackene
Tortillas mit

Hackfleisch

und Jalapenos

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

2 rote Zwiebeln ® 2 Knob-
lauchzehen @ 600 g gemischtes
Hackfleisch o 3 1. Olivenol

* 300 g Taco-Sauce (Fertigpro-
dukt, Glas) ® 200 g Tortilla-
chips ® 100 g Nacho-Kasesauce
(Fertigprodukt, Glas)

* 50 g eingelegte Jalapenos

5O WIRDS GEMACH'T

% Den Backofen auf 180°C
vorheizen und ein Backblech
mit Backpapier belegen. Die
Zwiebeln und den Knoblauch
abziehen, die Zwiebel in Wir-
fel schneiden und den Knob-
lauch fein hacken. Das Hack-
fleisch im erhitzten Ol anbraten.
/wiebeln und Knoblauch
zugeben, ebenfalls anbraten.
Die Taco-Sauce hinzufigen und
kurz mit erhitzen.

% Tortillachips aut dem Back-
blech verteilen, die Hackfleisch-
sauce darauf geben, mit der
Kasesauce toppfen und alles

im Backofen 10-15 Min. Uber-
backen. Zum Servieren mit den
Jalapenos garnieren.

-
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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

* 200 ¢ Makkaroni ® Salz

* 500 g gemischtes Hackfleisch

* Pleffer ® Paprikapulver, edelsifs und
rosenschart ® Oregano, gerebelt

* Majoran, gerebelt ® 30 g Parma-
schinken, in diinnen Scheiben

* 150 ml Tomatensauce (Fertig-
produkt, Glas) ® 100 g Champignons
* 1 Mohre ® 1 Zweig Rosmarin

* 1 rote Spitzpaprika ® 1 Zucchini

SO WIRDS GEMACHT

¢ Makkaroni nach Packungsanwei-
sung in Salzwasser garen, vollstandig
abkihlen lassen. Das Hackfleisch mit
Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Oregano
und Majoran wiirzen, auf Backpapier
zu einem grof3en Rechteck dricken.
% Die Makkaroni dicht aneinander-
gereiht aut das Hackfleisch legen,
dabei an den Randern etwas Platz
lassen. Das Hackfleisch mithilfe des
Backpapiers vorsichtig eng aufrollen.
Die Rolle mit den Schinkenscheiben
belegen, leicht andricken. Den Back-
ofen aut 180°C vorheizen.

* Die Hackfleischrolle mithilfe des
Backpapiers vorsichtig in eine

Autlautform legen und die Tomaten-
sauce darauf verteilen.

 Die Champignons sdubern. Die
Mohre schalen, waschen und in Stifte
schneiden. Den Rosmarin waschen,
trocken tupten und die Blatter hacken.
Die Spitzpaprika halbieren, die Kerne
und die weif3en Trennhaute entfernen,
die Paprika und die Zucchini waschen
und mit den Champignons in kleine
Woirfel schneiden.

» Das Gemuise mit dem Rosmarin

auf der Tomatensauce verteilen und
mitsamt der Hackfleischrolle im Ofen
25-35 Min. garen.

% Zum Servieren die Hackfleischrolle
vorsichtig mit einem scharfen Messer
in Sticke schneiden.
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9 Hackfleisch-Pfanne mit buntem Gemiise

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN SO WIRDS GEMACHT Aubergine und Zucchini zugeben, alles
goldbraun braten. Die Paprika kurz

¢ 1 rote Zwiebel ® 2 Paprikaschoten % Die Zwiebel abziehen, halbieren mitbraten, dann mit Harissa, Paprika-

e 1 Aubergine ® 1 Zucchini ® 250 ¢ und in feine Streifen schneiden. pulver und Salz wirzen. Mit wenig

Kirschtomaten ® 500 ¢ Hackfleisch Paprika, Aubergine, Zucchini und Wasser abléschen, Tomaten hinzufigen

e 2 KL Olivenol ® 2 TL Harissa Tomaten waschen und putzen. Papri-  und alles in 5-10 Min. gar kdcheln.

e 2 TL Paprikapulver ® Salz ka in Streifen schneiden, Aubergine % Die Krauter abbrausen, trocken

e 5-0 Stiele Gartenkrauter und Zucchini halbieren oder vierteln schitteln und die Blatter abzupfen.

(z.B. Kerbel, Basilikum, Oregano) und in Scheiben schneiden. Die Die Hackfleisch-Ptanne abschmecken,

e 4 L. Saure Sahne ® 1 Biozitrone Kirschtomaten halbieren. Zum Servieren Saure Sahne darauf

% Das Hackfleisch in der Pfanne im verteilen und mit Krdutern sowie

erhitzten Ol krimelig braten. Zwiebeln,  Zitronenspalten anrichten.
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10 Kurkuma-

Couscous mit

B Hackbillchen
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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

e 2-3 Lauchzwiebeln
e 2 L. Olivenol ® 250 g Couscous
e 2 T, Kurkumapulver

o 16 Tl Kreuzkiimmelpulver

e Salz ® Pleffer aus der Muhle

* 300 ml Gemusebriihe

* 40 g Rosinen ® 500 g Hack-
fleisch ® 1 Ei e 2 El. Semmelbrosel
* 150 g Feta ® 30 g Pinienkerne

e 23 Stiele Petersilie

* 4 KL Granataplelkerne

SO WIRDS GEMACH'T

% Lauchzwiebeln waschen, put-
zen, in Ringe schneiden. In einem
Topf in 1 EL erhitztem Ol anschwit-
zen. Couscous hinzutigen und
kurz mitdUnsten, mit Kurkuma,
Kreuzkimmel, Salz und Pfeffer
wirzen. Brihe angief3en, Rosinen
untermischen. Bei milder Hitze in
10 Min. garziehen lassen.

% In einer Schissel das Hack-
fleisch mit Ei, Semmelbroseln, Salz
und Pfefter verkneten. 100 g Feta
hinzufigen und mit den Pinienker-
nen untermengen. Aus der Masse
kleine Ballchen formen und in
einer Pfanne im restlichen erhitz-
ten Ol rundherum in ca. 10 Min.
goldbraun braten.

% Die Petersilie abbrausen,
trockenschutteln, Blatter abzupfen
und grob hacken. Den Couscous
abschmecken und mit den Hack-
ballchen auf Tellern anrichten, den
Ubrigen Feta dariber broseln. Mit
Petersilie und Granataptelkernen
bestreut servieren.

‘&

15




11 Chimichurri-
Hackbraten-Roulade

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

e 750 g Hackfleisch ® 1 1. Tomatenmark

e 1 EL. Sent e 2 kleine Eier ® 60 g Paniermehl
* Salz ® Pleffer ® Paprikapulver, edelsuf

* 100 ml Olivenol ® 2 Knoblauchzehen

o 2 Stiele Koriander ® 1 kleines Bund Petersilie
* 1 kleine rote Ghilischote ® 2 hart gekochte
Iiier @ je 1 kleine rote und gelbe Paprikaschote

e | kg Siilskartoffeln ® 1 TL Currypulver
* 200 g Sour Cream (aus dem Kiihlregal)

SO WIRDS GEMACHT

% Hackfleisch, Tomatenmark, Senf, Eier und
Paniermehl vermengen und mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver wirzen. Ein Stick Back-
papier eindlen, die Hackmasse darauf geben
und zu einem Rechteck ausrollen.

% Fir die Chimichurri Knoblauch abziehen
und hacken. Kréuter waschen, trocken tupfen,
die Blattchen abzupfen und ebenfalls hacken.
Die Chili waschen, halbieren, die Kerne ent-
ternen und die Chili fein schneiden. Krauter,
Knoblauch, Chili und 6 EL Ol verrihren und
mit Salz und Pfeffer wirzen. Aut dem ausge-
rollten Hackfleisch verstreichen.

% Den Backofen auf 160°C Umluft vorheizen.
Die Eier pellen, in Scheiben schneiden und
gleichmaBig auf der Chimichurri verteilen. Die
Paprika halbieren, die Kerne und die weif3en
Trennhaute entfernen, die Paprika waschen,

in feine Streifen schneiden, autf die Eischeiben
legen. Das Hackfleisch vorsichtig mithilfe des
Backpapiers aufrollen und auf ein Backblech
legen. Den Hackbraten im vorgeheizten Ofen
in 30-40 Min. garen.

% SUBkartoffeln schalen, waschen, in Spalten
schneiden, mit dem tbrigen Ol, etwas Paprika-
pulver, Curry, Salz und Pteffer vermischen. Auf
einem weiteren Backblech verteilen und fur
25-30 Min. mit in den Backofen schieben.

» Den Hackbraten in Scheiben schneiden, mit
den gebackenen Sif3kartoffeln und der Sour
Cream auf Tellern anrichten.
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12 Hackfleisch-Tortellini-Pfanne

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

e 1 Stiick Grillpaprika (Glas)

* 200 ¢ Schmand ¢ 1-2 TL. Pap-
rikamark ® Salz e Pleffer

e |1 kleines altbackenes Brotchen

* 400 g gemischtes Hackfleisch

e 1 Eie2 TL mittelscharfer Senf

e 2 T'LL Sahne-Meerrettich

e 3 EL. Pllanzenol ® 1 Bund lLauch-
zwiebeln ® 500 ¢ Champignons

* 1 Bund Petersilie ® 400 g Tortellini
(Fertigprodukt; aus dem Kiihlregal)
¢ 300 ml Gemiusebriihe

e 100 ml Sahne

S5O WIRDS GEMACHT

% Die Grillpaprika in kleine Stiicke
schneiden, mit dem Schmand und
dem Paprikamark verrihren und mit
Salz und Pfeffer wirzen.

% Das Brotchen in kaltem Wasser

5 Min. einweichen, gut ausdriicken.
Hackfleisch mit dem ausgedrickten
Brotchen, dem Ei, dem Senf und
dem Meerrettich verkneten, mit Salz
und Pfeffer wirzen. Ballchen aus der
Hackmasse formen, in einer Pfanne
in 2 EL erhitztem Ol in 10=15 Min.
rundherum braun braten, dann aus
der Pfanne nehmen.

% Die Lauchzwiebeln waschen, put-
zen und in Sticke schneiden. Die
Champignons sdubern, je nach Gréf3e
halbieren oder vierteln. Die Petersilie
waschen, trocken tupfen, die Blatter
abzupfen und grob hacken.

% Tortellini nach Packungsanweisung
in Salzwasser zubereiten. Das Ubrige
Ol in einer grof3en Pfanne erhitzen,
Lauchzwiebeln und Champignons
darin anbraten. Brihe und Sahne
angiefden, autkochen, alles mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Tortellini und die
Hackbdllchen dazugeben, kurz miter-
hitzen, mit Pefersilie garnieren und mit
dem Paprika-Schmand servieren.
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