Iskender mit Rinder-Hack

Fiir 2 Personen
300 g Rinderhackfleisch 2 Peperoni, griin 1 Zwiebel

1 Ei 2 Zehen Knoblauch 1 Fladenbrot

1 Bund Petersilie, glatt 200 g Butter 100 g Tomatenmark
200 g Joghurt, tirkisch 100 ml Pflanzenol 1 TL Chili, gemahlen
1 TL Chiliflocken 50 g Paniermehl getrocknete Minze
Steakgewiirz Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Hackfleisch in eine Schiissel geben. Zwiebeln und
Knoblauch abziehen. Die Zwiebeln reiben und den Knoblauch pressen. Die Petersilie hacken.
Alles mit dem Ei und dem Paniermehl zu dem Hackfleisch geben und vermengen. Die Hack-
fleischmischung um einen Spie formen und auf ein Backblech legen. Das Ol in eine Schiissel
geben und die Peperoni darin wilzen. Die getlten Peperoni ebenfalls auf das Backblech geben
und fiir sieben Minuten in den Backofen geben. Fladenbrot in Wiirfel scheiden und in eine
Schiissel geben. 100 Gramm Butter in einen Topf geben und schmelzen lassen. Die geschmolze-
ne Butter iiber das gewiirfelte Fladenbrot geben und vermischen. Die Masse auf ein Backblech
legen und fiir 20 Minuten in den Backofen geben. Joghurt in eine Schiissel geben. Den Knob-
lauch abziehen, in den Joghurt pressen und mit Salz wiirzen. In einer Pfanne 100 Gramm Butter
erhitzen, Tomatenmark dazugeben und zu einer Sofle verrithren. Fladenbrot auf einem Teller
anrichten und die HackfleischspieBe dazu geben. Mit der Joghurtsofle und der Tomatenbutter
und einer Peperoni garnieren.
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