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Mein personliches Back- und Kochbuich : .‘

Kochen und Backen Kinderleicht gemacht!

Bifteki (Griechenland)
(Rinderhacksteak gefiillt mit Schafskase)

Zutaten fir 4 Portionen:
400 g Hackfleisch vom Rind
200 g Schafskase

2 Eier (Hkl- M)

1 Brotchen von Vortag

1 Bund Petersilie

1 Prise Oregano

1 Teel6ffel Kreuzkimmel
- 1 Teeloffel Piment

- Salz und schwarzer Pfeffer

Qlivendl zum Braten

- Zubereitung:
Zuerst die Zwiebel in kleine Wirfel schneiden und gut anbraten, dann die Petersilie
fein hacken. Das Brétchen ca. 20 Minuten in lauwarmes Wasser einweichen, dann
auspressen und in kleine Sticke zerreiBen.

Alle Zutaten, (auBen dem Schafskise) in einer Schissel miteinander verrihren, die
~abgekuhlten Zwiebeln dazugeben und zu einem festen Brat kneten.

Auf einer Arbeitsflache ein groBes Stick Alufolie (ca. DIN-A 4 grof3) ausbreiten, dann
hierauf ein Viertel des Hackbrates ausrollen. Dazu die Hande mit Wasser benetzen -
dann klebt das Hackbrat nicht daran. In etwa 10 x 10 cm groBe Quadrate formen,
nun ein Viertel des Schafskases* in die Mitte legen und nun mithilfe der Alufolie das
Hacksteak "zusammenfalten". AbschlieBend die Rander zusammendriicken um das
Hacksteak in Form zu bringen.

Das Bifteki aus der Folie nehmen und in etwas Olivendl pro Seite 2-3 Minuten braten
am besten in einer Gusseisernen Grillpfanne oder Brater.

* Anmerkungen:

Den Schafskase kénnt Ihr am Stick, gewlrfelt oder gerieben verwenden, wie Euch
danach ist!

Meine Tipps hierzu: , (g
Am besten serviert Thr dazu Krautsalat, Djuvec-Reis und Tsatsiki, oder einfach nur - § o o
Bratkartoffeln!




