Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Hackbraten mit Ratatouille-Feta-Fiullung

Ein Rezept von Hackbraten mit Ratatouille-Feta-Fiillung, am 09.06.2026

50 ml

500g

4EL

100g
200g

Zwiebel

Milch

Eier (GroRe L)
gemischtes Hackfleisch
Pfeffer

Zucchino

Olivenal

Salz

Schafkase (Feta)

Kirschtomaten

Zutaten
1EL Olivendl

1 Brotchen vom Vortag
1EL Tomatenmark
Salz
1 Aubergine
je 1rote und gelbe Paprikaschote
1 Knoblauchzehe
Pfeffer

200 ml Fleisch- oder Gemiisebriihe (Instant)

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 6 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 430 kcal

Zubereitung

]. Firden Fleischteig die Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Das Olin einem Schmortopf erhitzen und die Zwiebeln darin

glasig braten, dann herausnehmen.

2. Fiir die Fillung Aubergine, Zucchino und Paprika waschen, putzen und in ca. 1 1/2 cm groRe Wiirfel schneiden. 2 EL Olim
Schmortopf erhitzen und die Gemisewdrfel darin anbraten. Knoblauch schalen und dazupressen, salzen und pfeffern.
Ratatouille abgedeckt bei mittlerer Hitze 20 Min. schmoren. Abschmecken und kurz abkiihlen lassen.

3_ Fur den Fleischteig die Milch erwdrmen. Das Brotchen wiirfeln und in der Milch einweichen. Dann mit den angebratenen
Zwiebeln, den Eiern, Tomatenmark und Hackfleisch griindlich vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Den Backofen auf 200° vorheizen. Den Fleischteig zu einem ldnglichen Laib formen und in der Mitte ldngs eine tiefe Mulde
eindriicken. Ca. ein Drittel der abgekiihlten Ratatouille darin verteilen und den Feta darliberbrdseln. Den Fleischteig liber

der Fillung gut zusammendriicken.

5. Dasiibrige Olin einer Bratreine oder ofenfesten Pfanne erhitzen. Hackbraten vorsichtig hineinsetzen und 4-5 Min.
rundum anbraten. Dann in den Ofen (Mitte, Umluft 180°) schieben, die Briihe angielfen und den Braten in ca. 50 Min.
goldbraun garen. Ab und zu mit Bratensaft beschopfen.
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Nach der Hélfte der Garzeit die Tomaten waschen, halbieren und mit dem tibrigen Ratatouille-Gemiise neben dem
Braten verteilen. Den fertigen Hackbraten in nicht zu diinne Scheiben schneiden und mit Sauce und Ratatouille
servieren.
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