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Rezept
Hackfleisch-Auflauf »Bobotie« aus der HeiRluftfritteuse

Ein Rezept von Hackfleisch-Auflauf »Bobotie« aus der Heil3luftfritteuse, am 17.04.2024

Zutaten
3 Scheiben WeilRbrot vom Vortag 2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen 4TL Ol (z.B. Erdnussol)
1kg Rinderhackfleisch 1TL Garam Masala (Gewlrzmischung; aus dem
Asialaden)
4 Eier 3EL Rosinen
4EL Chutney Aprikosenchutney (ersatzweise Salz
Mangochutney) 300 ml Milch
frische Krauter nach Belieben
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 860 kcal, 47 gF,69 g EW, 38 g KH

Zubereitung

]. DasBrotinreichlich warmem Wasser einweichen. Die Zwiebeln und den Knoblauch schélen und fein hacken. Das Olin
den Garbehalter mit eingesetztem Rithrarm geben, Zwiebeln und Knoblauch hinzufligen. Den Deckel schlieffen und den
Timer auf 3 Min. einstellen. Gerat starten.

2. Nach 3 Min. das Hackfleisch dazugeben. Deckel schlieRen und den Timer auf 5 Min. einstellen. Das Hackfleisch kriimelig
anbraten, bei Bedarf mehr Zeit geben. Inzwischen das WeilRbrot ausdriicken, zerpfliicken und mit Garam Masala, 2
verquirlten Eiern, Rosinen, Aprikosenchutney und Salz hinzufiigen. Deckel schlieRen und den Timer erneut auf 5 Min.
einstellen.

3. Im Anschluss den Rithrarm entfernen. Die Hackfleischmasse mit einem Teigschaber schon glatt streichen, den Deckel
schlieffen und den Timer auf diesmal 15 Min. einstellen.

4. Die Milch mit den restlichen Eiern verquirlen und auf das gestockte Hackfleisch gieften. Den Deckel schlieRen und den
Timer auf 20 Min. einstellen. Fertigen Auflauf nach Belieben mit frischen Krautern bestreuen, z. B. Zitronen-Thymian.
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