PlAneute Rezepte

Putenhackbraten

Dieser Hackbraten kann naturlich auch warm serviert werden. Dadurch, dass man
ihn in einer Auflaufform im Backofen backt, kann man ihn etwas feuchter und saftiger
halten, er bleibt dennoch in Form. Der Schafskase und die Krauter geben dem
Fleisch einen sudlandischen Geschmack. Wer die Kombination mit Obst nicht so
mag, kann dieses auch durch Cocktailtomaten oder Oliven ersetzen.

Zutaten fiir eine groRe Platte:
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500 g Putenhackfleisch

200 g Feta-Kase

200 g Sauerrahm

25 g italienische Krauter, tiefgefroren
10 EL Semmelbrdsel

Salz, Pfeffer

1 Kiwi

2 Mandarinen

Zubereitung:
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Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Den Feta-Kase mit dem Sauerrahm und den Krautern mit dem Passierstab
zerkleinern.

Das Hackfleisch und die Semmelbrosel darunter mengen.

Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Das Hackfleisch in eine kleine Auflaufform geben und 30 Minuten im vorgeheizten
Backofen backen.

Die Kiwi schalen und in Scheiben schneiden. Die Mandarine schalen und in
Schnitze teilen.

Den Hackbraten in Wirfen schneiden. Auf jeden Wurfel mit einem Zahnstocher

ein Obststlck befestigen.
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