Hacksteak spezial im Blatterteig

1 Weggli

1dl Rotwein

1 Zwiebel fein gehackt

1 Knoblauchzehe gepresst

1 Chilischote

1EL Rosmarin gehackt

1EL Olivendl

400 9 Rindfleisch mager gehackt

abgekihlte Krdutermischung
Weggli

4 EL Cashnusskerne grob gehackt

1 Riiebli geraffelt

%a Ei

Peffer, Paprika, Chilipulver

%KL Salz
Bratol

1 Bldtterteigrolle

1 Rohschinkentranchen

1 Tomate in Scheiben

Ya Ei

Rostgemiise

Gemiise nach Wahl
fenchel, Riebli, Peperoni,
Sellerie, Lauch, Zucchetti
Olivenal

Salz, Pfeffer, Rosmarinnadeln
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in Wirfeli schneiden

leicht erwdrmen und dber die Wirfeli
giessen, einweichen lassen, mit Gabel
zerdricken

entkernen, in feine Wiirfeli schneiden
im 0l anddmpfen

in eine Schiissel geben

alles zum Ffleisch geben und gut kneten, 4
Hacksteaks formen

Hacksteaks kurz anbraten
ausrollen in ¢4 Teile schneiden

je eine Tranche auf den Teig legen,
Hacksteak darauf legen

je eine Tomatenscheibe darauf legen, Teig
einklappen, so dass in der Mitte die Tomate
noch ganz knapp sichtbar ist

mit Ei bestreichen

im vorgeheizten Ofen 200° 30 Min. backen

waschen in grobe Stiicke schneiden, in eine
Schiissel geben

wenig Olivendl dariber geben und mischen
zugeben mischen, alles auf ein mit
Backpapier belegtes Blech geben, je nach
Gemiise ev. 10 Min vor dem fleisch in den
Ofen schieben
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