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l. Als Erstes geht es an die Füllung: Daf ür

werden die Blätter zweier Thymianzwei-

qe 3 Sekunden bei Stufe 5 im Mixtopf

zerkleinert. Dann kommt der Schafskä-

se hinzu, und es wird nochmals 5 Se-

kunden bei Stufe 4 durchgerührt. An-

schlieBend wird die Fü1lung in einer
Schussel beiseite gesterlt.

2. Dann müssen die halbierten Zwiebeln

und der Knoblauch 5 Sekunden bei

Stuf e 5 im Mixtopf zerkleinert werden.

Anschliepend werden die Stückchen

mit dem Spatel nach unten geschoben.

Dann wird das Paniermehlhinzugef ügt

und die lv'lasse wiederum 5 Sekunden

bei Stufe 5 gemischt.

3. Danach kommen alle weiteren Zutaten

in den Mixtopf und werden 3 Minuten

bei Stufe 3 vermengt. Aus dem nun

entstandenen Brät werden groBe und

kleine Frikadellen in gleicher Anzahl
qeformt.

4. Nun wird die anfangs angerührte Schafs-

käsemasse gleichmäBig auf den groBen

Frikadellen verteilt. AnschlieBend werden

die klelnen Fleischbällchen als Deckel

obendrauf gelegt und an den Rändern

angedrückt. Am Ende werden die Bifteki

etwa l5 bis 20 Minuten bei mittlerer Hit-

ze in der Pfanne ausgebraten.
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