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MEIN LIEBLINGSREZEPT 16 VON 24.

Landmetzgerer Kaufmann

Scharfe Hacksteaks

S

500g gem. Hackfleisch
1 Zwiebel
1Ei

2 EL Paniermehl

Salz, Pfeffer

1-2 TL Tabasco

7 EL Olivendl

400g Kirschtomaten
1 TL brauner Zucker
100 ml Tomatensaft

ZUTATEN

4 Portionen | Dauer ca. 30 Min.

Fiir das Piiree

2 Dosen weifse Bohnen
(32259 Abtropfgewicht)
1 Bund Petersilie

2 Knoblauchzehen

1 Bio-Zitrone
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TIPP

Dazu passt Bohnenpliree.

Bohnen abgiefen und abspulen.
Petersilie grob hacken. Knoblauch
fein wirfeln. Zitronenschale fein
abreiben und 2-3 EL Saft auspres-
sen. 2 EL Ol in einem Topf erhitzen
und Knoblauch kurz andunsten.
Bohnen und 3 EL Wasser zugeben
und unter Wenden erhitzen. In
einer Schissel mit Petersilie und
Zitronensaft purieren. Zitronen-
schale unterriihren. Mit Salz

abschmecken.

Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Hackfleisch in eine Schiissel geben.
Zwiebel, Ei, Paniermehl, 1 gehaufter TL Salz, Pfeffer, Tabasco zugeben und
alles mit den Handen verkneten. Mit angefeuchteten Handen 8 flache

Steaks formen.

@ 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Steaks darin pro Seite ca. 5 Minuten
kraftig anbraten. Tomaten waschen und halbieren. Hacksteaks aus der
Pfanne nehmen, warm halten. Tomaten ins Bratfett geben und unter
Wenden darin anschmoren. Mit Zucker bestreuen und kurz karamellisieren.
Mit Tomatensaft abloschen und 5 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und
Pfeffer wurzen. Steaks in die Sauce legen.

\-7' Nachstes Rezept im Juni: Friichte Nauber.

JEDEN DONNERSTAG 8:30-13:00 Uhr | RUND UM DEN RATHAUSPLATZ IN OBER-RODEN.




