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600 gToastbrot am Stück
0,5 dt  Hühnerboui l ton
2 Eier
1-2 EL Paniermehl
600 g Kalbfleisch gehackt
ca. 1 TL edelsüsser Paprika
Salz, Pfeffer
2 EL Erdnussöl

tH iivl ltH U üft I *L.lTTIit
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
2 rote Chilischoten

je 4 Zweige Thymian, Oregano
und Kerbel
1 Bund gtattblättrige Petersilie
/zZitrone
/z TL schwarze Pfeffe rkö rn er
ca. 1 TL grobes Meersalz
0,5 dl Rdtweinessig
150 g Butter weich

L Für  d ie But ter  Schalot ten und Knob-
[auch hacken.  Chi l is  hatb ieren und
entkernen.  Häl f te  der  Kräuterb lät tchen
von den Zweigen zupfen.  Z i t ronen-
schale fe in abre iben.  Pfef fer  und Salz
mi t  at len vorberei teten Zutaten im Cut-
ter  zu e iner  fe inen Paste verarbei ten.
Essig dazugeben.  Paste und But ter  mi t
e inem Rührgerät  zu e iner  tuf t igen Ge-
würzbut ter  verarbei ten.  Absch mecken.
lm Kühtschrank fest  werden lassen.

? Backofen auf1,20 oCvorheizen.

100 g Toastbrot  entr inden und in Wür-
fe l  schneiden.  Mi t  Boui t ton begiessen
und 5 Minuten z iehen lassen.  Brot
ausdrücken,  mi t  den Eiern und dem
Paniermehl  zum Hackf le isch geben.

Al les zu e iner  geschmeid igen Masse
verkneten. Mit Paprika, Satz und Pfef-
fer würzen und 4 gteich grosse Kugeln
formen.  Mi t  dem Daumen je e in Loch
hineindrücken,  ca.  1 TL But ter  e infü l -
len,  Loch wiederverschl iessen.  Fte isch-
kugeln etwas ftach drücken. Hack-
steaks in  e iner  Bratpfanne im öl  bei
mi t t lerer  Hi tze rundum 5 Minuten
braten.  Auf  e in Blech geben.  lm Ofen
10 -15  M inu ten  ga r  z i ehen  l assen .
Rest t iches Brot  in  2 cm dicke Scheiben
schnelden und toasten.  AufTel lern
anr ichten.  Rest l iche Kräuter  darüber
zupfen,  Steaks darauf  anr ichten.

TiPP Die Zuberei tung der  Gewürz-
but ter  is t  aufwändig,  deshalb haben
wir  d ie doppel te Menge rezept ier t .
S ie kann wie Kräuterbut ter  verwendet
werden und b le ibt  im Kühtschrank
3-4 Wochen hal tbar .

59 ZubereiE{lng ea. 60 Misruten
# + rese wercen tassen
Pro Person ca.  45 g Eiweiss,42 gFeIt ,

84 g Kohtenhydrate,  3750 kJ/900 kcal


