( Arabischer Hackbraten

Zutaten:

3 Scheiben Toastbrot

1 Zwiebel

60 g Pinienkerne

500 g Rinderhack

2 Eier

50 g Rosinen

Salz

Cayennepfeffer

Zimt

½ Bund Koriandergrün

100 g Sahnejoghurt

100 g Crème Fraiche

1 – 2 TL Zitronensaft

Zubereitung:

· Toastbrot entrinden und in warmem Wasser einweichen. Zwiebeln fein würfeln. Pinienkerne in einer Pfanne ohne fett rösten. 40 g davon fein hacken und mit ausgedrücktem Toastbrot, Hack, Eiern, Rosinen und Zwiebel zu einem glatten Teig verkneten. Mit Salz, Cayennepfeffer und Zimt kräftig würzen und mit feuchten Händen zu einem Laib formen.

· Den Hackbraten in einen Bratschlauch legen, verschließen, senkrecht zur Schweißnaht ca. 1cm tief einschneiden und auf den kalten Rost des Backofens legen. Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad auf der 2. Schiene von unten 45 – 50 Minuten garen (Umluft 180 Grad)

· Korianderblättchen abzupfen und hacken. Mit Joghurt, Crème Fraiche und Zitronensaft verrühren. Mit Salz und Cayennepfeffer würzen. Braten aus der Folie nehmen, in Scheiben schneiden, mit den restlichen Pinienkernen bestreuen und mit dem Joghurt servieren. Dazu passt Couscous.

