FUr das nachste Fullballspiel:

Pikantes Ful3ballfeld

Fir das Backblech (40 x 30 cm):

etwas Fett
Buchstabenausstecher
Belag: , GQUSS:
100 g eingelegte getrocknete Tomaten 2 Becher (je 125 ) Dr. Ottker Créme fratche Kiliuter
1 grobe Zwiebel , etwa 200 g & Bler (cribe M)
Je 1 rote, gelbe und grivne Paprikaschote (je etwa 200 g) Hefeteio:
3 BL Speisesl 250 ¢ Rartoffeln (Vorbereitet etwa 150 g)
500 g Gehacktes (halb Rind-, halb Schweinefleisch) salz
2 BEL Tomatenmark 250 g \Weizenwmehl
Salz 1 Plickchen Dr. Oetker Hefetelg qarant
frisch gemahlener Pfeffer 125 wml (1/€ 1) wasser

Paprikapulver, edelsich

Vorbereiten:
Kartoffeln waschen, schélen, abspiilen, in Stlicke schneiden und in Salzwasser gar kochen.
Anschlielend die Kartoffeln abgieen und erkalten lassen. -

Belag:

Tomaten abtropfen lassen und klein wirfeln.
Zwiebeln fein schneiden.

Paprikaschoten halbieren, entstielen, entkernen, die weillen Scheidewénde entfernen.
Schoten waschen, abtropfen lassen.

Aus den griinen Paprikahélften mit einem Apfelausstecher Lécher ausstechen und
die "gelochten" Paprikahalften ("Netze") beiseite legen.

Aus der roten Paprika die Buchstaben fiir "Rote Karte" ausstechen.
Alle Paprikareste und die gelbe Paprika klein wirfeln. -

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen.
Paprika-Buchstaben gut 1 Minute im Wasser ziehen lassen. -
Speisedl in einer Pfanne erhitzen, das Hackfleisch unter Rilhren darin ar
Klein geschnittenes Gemiise und Tomatenmark unterriihren.

Das Ganze mit den Gewlirzen abschmecken und erkalten lassen. -
Inzwischen fetten Sie das Backblech (40 x 30 cm) oder die Fettpfanne.
Heizen Sie den Backofen vor. -

Guss: Creme fraiche Krauter mit den Eiern verrhren. -

Hefeteig:

Mehl in eine Rihrschiissel sieben und sorgfaltig mit Hefeteig Garant vermischen.

Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken und zu dem Mehl geben.

Wasser und 1 gestrichenen TL Salz zufiigen und

alles mit einem Handriihrgerat (Knethaken) in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.
Teig auf dem Blech ausrollen und am Rand hoch driicken.

Hackfleisch-Belag gleichmafig darauf verteilen und die Creme fraiche- Masse dariibergielRen.
Blanchiertes Gemiise als "Worte" auf die Hackfleischmasse legen.

Das Blech auf mittlerer Einschubleiste sofort in den Backofen schieben. -

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C (vorgeheizt), HeiBluft: etwa 180°C (vorgeheizt) -
Backzeit: etwa 30 Minuten, vor dem Servieren die 2 griinen "Paprikanetze” aufstellen. -



