Knuspriges Hacksteak auf Pfifferlingen

Fiir 4 Personen
Fiir die Hacksteaks:

1 kleine Zwiebel 3 Sténgel glatte Petersilie 3 EL Olivenol

1 TL Kapern 70 g Gouda 300 g Rinderhackfleisch
1 EL scharfer Senf 1 EL Tomatenketchup 2 Bio-Eier

Salz Pfeffer 40 g Mandelmehl

10 g Butter

Fiir die Pilze:

150 g Pfifferlinge 1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe

10 g Butter 1 TL Tomatenmark 75 ml roter Portwein
30 g Sahne Salz Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Hacksteaks die Zwiebel schélen und fein wiirfeln.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und fein schneiden.

Etwa ein Drittel vom Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen.
Kapern hacken, Gouda fein wiirfeln.

Die Pfifferlinge vorbereiten, dafiir mit einem feuchten Tuch putzen und je nach Grofie halbieren
oder vierteln.

Zwiebel und Knoblauchzehe schilen und fein wiirfeln.

Hackfleisch, Senf, Ketchup, ein Ei, Petersilie, Kapern und angeschwitzte Zwiebeln in eine Schiis-
sel geben und alles gut verkneten, zuletzt den gewiirfelten Gouda untermischen. Die Masse mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus der Hackmasse flache langliche Steaks formen.

Das iibrige Ei in einem tiefen Teller verquirlen. Mandelmehl ebenfalls in einen tiefen Teller ge-
ben. Die Hacksteaks zuerst im Fi und dann im Mehl wenden.

Restliches Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen und die Hacksteaks darin von beiden Seiten
je b - 8 Minuten knusprig braten.

In der Zwischenzeit fiir die Pfifferlinge Butter in einer Pfanne aufschdumen. Pfifferlinge, Zwie-
beln und Knoblauch darin anbraten.

omatenmark unterrithren und kurz mitrésten, mit dem Portwein abloschen und etwas einkochen
lassen.

Dann Sahne zugiefien und sdmig einkochen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschme-
cken.

Pfifferlinge auf Teller verteilen und darauf ein knuspriges Hacksteak anrichten.
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