Frikadellen im Schlafrock aus dem Backofen

Fiir 3-4 Portionen

Brotmantel:

1 Baguette 80 ml Olivenol 1 Knoblauchzehe
Frikadellen-Masse:

400 g Hackfleisch 1 Zwiebel 1 Ei

2 EL feine Haferflocken 1 EL Miso-Paste 1 2 TL Senf

1 TL Thymian Salz

Curry-Sauce:

400 ml passierte Tomaten 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
2 EL Curry (mild) % TL Chiliflocken 1 2 TL Paprikapulver
1 2 TL brauner Zucker 1 unbehandelte Limette Salz, Pfeffer
Auflerdem:

Hand. Kirschtomaten Kréauter

Zunéchst muss die Currysauce gekocht werden. Zwiebel und Knoblauch schélen, dann in
Ol anschwitzen. Das Currypulver zugeben, kurz mitrosten und mit den passierten Toma-
ten abloschen. Mit Limettensaft, etwas Limettenschale, Zucker, Paprikapulver und Salz
wiirzen. Die Sauce circa zehn Minuten kocheln lassen und zur Seite stellen.

Das Baguette in zwei bis drei Zentimeter dicke Scheiben schneiden und innen aushéhlen.
Wer Brotchen nimmt, sollte sie im Ganzen quer oder ldangs durchschneiden und das In-
nere herausholen. Den Knoblauch schilen und mit dem Ol piirieren. Die Brotstiicke vor
dem Fiillen mit diesem Wiirzol griindlich einpinseln, damit der Brotmantel spéter schon
aromatisch schmeckt.

Fiir die Frikadellen, die Zwiebel und den Knoblauch schélen, danach fein wiirfeln. Das
Hackfleisch in eine Schiissel fiillen. Gewiirzt wird die Masse mit Salz, Pfeffer, Senf und
etwas Miso-Paste. Ei, Zwiebel- und Knoblauchwiirfel sowie Haferflocken zugeben und alles
griindlich vermengen.

Die Masse groBziigig in die ausgehohlten Brotstiicke fiillen. Die Currysauce in eine Auf-
laufform gieflen und alle gefiillten Brotstiicke hineinsetzen. Bei 185 Grad Umluft auf einem
unteren Einschub circa 25 Minuten backen.

Anrichten:

Frikadellen im Schlafrock kann man in der Form servieren. Dann mit Blattpetersilie oder
Staudenselleriebldttchen und halbierten Kirschtomaten garnieren. Ein wenig Currypulver
iiber den Auflauf oder spéter iiber die einzelnen Portionen gestreut ist lecker und sieht
gut aus.
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