Hackfleisch-Nester und Kartoffel-Piree mit Triiffel-Butter

Fiir 2 Personen

250 g gemischtes Hackfleisch 1 Brotchen, vom Vortag 150 g Gouda

2 Fleischtomaten 500 g Kartoffeln, mehlig 1 Zwiebel

0,5 Bund Basilikum 1 Msp. Majoran, getrocknet 1 Ei

1 Msp. Rosenpaprika 200 ml Schlagsahne 20 g Triiffelbutter
Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad bei Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen, waschen,
in gleichgrofle Stiicke schneiden. Die Kartoffeln in Salzwasser zugedeckt 20 Minuten gar kochen.
Das Brotchen in Wasser einweichen. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Das Hackfleisch, die
Zwiebel, das gut ausgedriickte Brétchen und das Ei vermischen. AnschlieBend Basilikum hacken.
Das Basilikum, den Majoran und den Rosenpaprika hinzugeben und vermengen. Den Gouda
reiben. Die Hélfte des Gouda unter den Fleischteig geben. Mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen
und wieder vermengen. Aus dem Fleischteig Nester mit Rand formen und auf ein Backblech
setzen. Eine Tomate halbieren und entkernen, das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden und
in die Mulde der Hackfleischnester fiillen. Die Nester fiir zehn Minuten im Backofen backen.
Anschlielend den restlichen Kése iiber die Hackmasse streuen. Die restliche Tomate in Scheiben
schneiden. Auf die Hacknester je eine Tomatenscheibe legen. Anschlieend weitere zehn Minuten
iiberbacken. Die Kartoffeln abgieflen und durch die Kartoffelpresse driicken. Die Sahne erhitzen
und die Triiffelbutter schmelzen, beides zum Piiree geben. Das Piiree mit einem Schneebesen gut
durchschlagen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Hackfleischnester mit dem Triiffelpiiree auf Teller
anrichten und servieren.
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