Pikanter

Zutaten (20 Stiicke)
» 1 Zwiebel(n)

» 2 Knoblauchzehe(n)
» 2 Stiele Thymian

» 2 Stiele Basilikum

» 1,5kg Hackfleisch

» 1 Ei(er)

» 1 EL Senf

» 1 EL Tomatenmark
» Salz & Pfeffer

» 500g rote Paprika

» 1 EL Olivendl

» 3 Tomate(n)

» 200g Mozzarella

» 200g Schafskase

» 75g schwarze Oliven
» 75g Peperoni

» Rosmarin

» Basilikum

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
61-90min

angelegt am: 08.05.2005

Hack-Kuchen vom Blech

Fleisch-Gerichte » Hackfleisch

Zubereitung

1. Zwiebel und Knoblauch schalen, fein wirfeln. Krauter
waschen, trockenschutteln, Blatter abzupfen und hacken.
Vorbereitete Zutaten mit Hack, Ei, Senf und Tomatenmark
vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf einem gefetteten
Backblech verteilen. Im heiRen Ofen bei 175°C ca. 20min
garen.

2. Inzwischen Paprika putzen, waschen und in Stlcke
schneiden. In heiRem Ol ca. 10min braten. Tomaten putzen,
waschen und in Scheiben schneiden. Mozzarella und
Schafskase ebenfalls in Scheiben schneiden.

3. Hack-Kuchen in ca. 20 Stucke schneiden. Eine Halfte mit
Tomaten und Mozzarella belegen, andere Halfte mit Paprika
und Schafskase belegen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Oliven
und Peperoni darauf verteilen. Im vorgeheizten Ofen bei
175°C ca. 10min Uberbacken. Mit Krautern garniert servieren.
Dazu schmeckt Fladenbrot.

Nahrwerte: 190kcal/E19g/F12g/KH2g pro Portion

Rezept-Nr: 1917
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