Hack-Steaks mit pikanter Kdse-Creme und Knoblauch-Brot

Fiir zwei Personen

200 g Rinderhackfleisch 0,5 Bund glatte Petersilie 1 Sesambrétchen

1 Baguette 1 Tomate 1 rote Chilischote
4 Knoblauchzehen 1 Zitrone 1 Ei

5 EL griechischer Sahnejoghurt 100 g Schafskése 1 EL Parmesan

6 griine Oliven ohne Stein 2 Zwiebeln 80 g weiche Butter
1 EL Ouzo 2 EL Olivenol 0,5 EL Oregano

2 TL Paprikapulver, edelsiif3 Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen. Das Brotchen in einer Plastiktiite mit einem
Nudelholz fein zerkleinern und in eine Schiissel geben. Einen kleinen Topf mit Wasser aufsetzen
und die Tomate in das heifle Wasser geben. Ein paar Minuten ziehen lassen, anschliefend die
Tomaten hiuten, halbieren und die Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch klein wiirfeln und zu
den Brotchenbroseln geben. Eine Zwiebel und eine Knoblauchzehe abziehen und fein hacken.
Das Ei aufschlagen und mit der Zwiebel, dem Knoblauch, dem Hack, dem Parmesan und dem
Oregano vermischen und ordentlich mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieflend den Ouzo iiber
die Masse traufeln und alles mit den Hénden gut durchkneten. Aus der Hackfleischmasse fiinf
handtellergrofle Hacksteaks formen. Die Steaks mit Olivendl bestreichen und in einer Pfanne
bei mittlerer Hitze sechs Minuten von jeder Seite braten. Die Petersilie fein hacken, die zweite
Knoblauchzehe abziehen und zerdriicken. Die Butter, den Knoblauch und die Petersilie in einer
Schiissel verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken Das Baguette in dicke Scheiben schneiden.
Die Scheiben mit der Knoblauchbutter bestreichen und auf einem Stiick Alufolie wieder zu
einem Laib zusammenfiigen. Das Baguette einwickeln und im Backofen 15 Minuten backen.
Den Schafskése in einer Schiissel brockeln und mit einer Gabel fein zerdriicken. Die zweite
Zwiebel und die restlichen Knoblauchzehen abziehen und klein schneiden. Die Chilischote léngs
aufschneiden, die Kerne entfernen und fein hacken. Die Zwiebel, den Knoblauch und die Chili
unter den Schafskése rithren und so viel Joghurt untermischen, bis die Masse dickcremig ist.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Paprikapulver abschmecken. Das Hacksteak mit der
Kiésecreme und dem Knoblauchbrot auf einem Teller anrichten und mit einer Zitronenscheibe
garniert servieren.
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