Bifteki mit Tomaten-Kritharaki

Fiir zwei Personen
Fiir den Tomatenreis:

150 g griech. Nudelreis 400 ml Tomaten, geschélt 200 ml Rinderfond
1 EL Butter Salz Pfeffer

Fir das Bifteki:

250 g gemischtes Hackfleisch % trockenes Brotchen 1 weifle Zwiebel

1 Ei 40 g Feta-Kise % Bund Koriander
3 Zweige Rosmarin 2 TL edelsiies Paprikapulver ~Sonnenblumenol
Salz Pfeffer

Fiir den Tomatenreis:

Die Butter in einem Topf erhitzen und Nudelreis hinzugeben. Tomaten grob wiirfeln und mit
Tomatensaft zum Reis geben. Kurz umriihren und mit Rinderfond ablschen.

Bei kleiner Hitze 20 Minuten garen lassen. Immer wieder umriithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fir das Bifteki:

Das Fleisch in eine Schiissel geben. Brotchen in Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen und fein
wiirfeln. Rosmarin und Koriander abbrausen und trockenwedeln. Rosmarinnadeln abzupfen,
Korianderbldtter abzupfen und fein hacken.

Brotchen, Zwiebelwiirfel, Rosmarin und Koriander zum Hackfleisch geben. Ei zugeben und mit
Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Alles mit den Hénden gut durchkneten.

Feta wiirfeln. Hackfleisch in kleine Béllchen portionieren und jeweils einen Fetawiirfel reinformen.
Kise sollte vollstdndig vom Fleisch ummantelt sein.

2-3 Biillchen auf einen HolzspieB stecken. Ol in einer Pfanne erhitzen und Spiele ca. 4 Minuten
von allen Seiten braten.

Bifteki mit Tomaten-Kritharaki auf Tellern anrichten und servieren.

Sonia de Oliveira am 09. August 2017



