Geflllte Hacksteaks an Portweinjus

1 Scheibe Weissbrot
Yo dl heisses Wasse

1 mittlere Zwiebel

1 Bund Petersilie

Va Peperoncino
1TL Butter
1 Ei
600 g gehacktes Rindfleisch
Salz

Zum Fertigstellen:
50 g in Ol eingelegte DOorr-
Tomaten

4 Zweige Thymian
150 g Mascarpone-Gorgonzola

(oder Doppelrahmfrisch-
kase)

1EL Bratbutter

grob zerzupfen, in eine kleine Schale geben.
Mit dem Wasser betraufeln. Kurz ziehen
lassen, und dann leicht ausdriicken und fein
Hacken

schalen, fein hacken

fein hacken und eine Halfte fur die Fullung
beiseite stellen

entkernen, in Streifchen schneiden und diese
in kleine Wirfelchen schneiden

in einer kleinen Pfanne erhitzen. Zwiebel, die
zweite Halfte der Petersilie und den
Peperoncino darin 2-3 Minuten andinsten.
Abkuhlen lassen

in einer Schussel verquirlen

Fleisch, Brot, Zwiebelmischung und Salz
beifigen und alles gut mischen. Kuhl stellen

hacken

Blattchen von den Zweigen zupfen

Tomaten, Thymian und beigestellte Petersilie
mit der Mascarpone-Gorgonzola mischen

Die Hackfleischmasse in 8 Portionen teilen.
Jede Portion in der Handflache flach
drucken, etwas Mascarponefullung darauf
geben, die Fleischmasse quasi daruber
klappen und zu einem Hacksteak formen

in einer Pfanne erhitzen.
Die Hacksteaks darin insgesamt 8 Minute
braten, Herausnehmen und warm stellen
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1dl roter Portwein den Bratensatz abldschen und gut zur Halfte
einkochen lassen.

1 gehaufter EL Butter Die Butter beifugen, in die Sauce einziehen
lassen
Salz, Pfeffer wiirzen. Uber die Hacksteaks traufeln und

diese sofort servieren
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