500 4 Rehhackfleisch

1 Zwiebel, halbievt

A Knoblauchgehe

50 g faniermehl

1 qehaufter T Wildgewiag
1 Prise Zivnt

7 Eier

. 5 g Oreraum
412 Bund fefersilie
1 Prige Chili

Zubeved ung:

1. Als Erstes geht es an die Fillung: Daflr

werdendie Blatter zweier Thymianzwei-
ge 3 Sekunden bei Stufe 5 im Mixtopf
zerkleinert. Dann kommt der Schafska-
se hinzu, und es wird nochmals 5 Se-
kunden bei Stufe 4 durchgerihrt. An-
schliefend wird die Fillung in einer
Schussel beiseite gestellt.

. Dann missen die halbierten Zwiebeln

und der Knoblauch 5 Sekunden bei
Stufe 5imMixtopf zerkleinert werden.
Anschliefend werden die Stiickchen
mit dem Spatelnachunten geschoben.
Dannwird das Paniermehlhinzugefiigt
und die Masse wiederum 5 Sekunden
bei Stufe 5 gemischt.

. Danachkommen alle weiteren Zutaten

in den Mixtopf und werden 3 Minuten
bei Stufe 3 vermengt. Aus dem nun
entstandenen Brat werden grofe und
kleine Frikadellen in gleicher Anzahl
geformt.

4. Nunwird die anfangs angerihrte Schafs-
kdsemasse gleichmafig auf den grofien
Frikadellen verteilt. AnschlieBend werden
die kleinen Fleischbdllchen als Deckel
obendrauf gelegt und an den Randern
angedrickt. Am Ende werden die Bifteki
etwa 15 bis 20 Minuten bei mittlerer Hit-
ze in der Pfanne ausgebraten.
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