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Auflauf im Cheeseburger-Style

Foto: Kathrin Friés

Zutaten (fir 4 Portionen):

2 EL Ol

500 g Rinderhackfleisch

1,5 EL Tomatenmark

2 Knoblauchzehen

1 TL Paprikapulver edelsuf
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75 bis 100 ml Ketchup

1 grofBe GemUsezwiebel

6 bis 9 Scheiben Scheiblettenkase oder 3 Hande voll geriebener Cheddar

6 bis 8 Brioche-Hot-Dog-Buns (circa 270 g)

4 grol3e Tomaten

Dip:

50 ml Sud von Essiggurken

1 EL mittelscharfer Senf

etwa 75 ml neutrales Pflanzenol

nach Geschmack Salz und Pfeffer

Zubereitung:

In einer Pfanne das Hackfleisch mit dem Ol anbraten, das Tomatenmark zugeben und die
Knoblauchzehen hineinpressen und kurz mitbraten, dann vom Herd nehmen. Gewirze
und Ketchup untermischen. Die Zwiebel schalen und in dinne Ringe schneiden, die
Tomaten waschen, putzen und in kleine Wrfel schneiden. In einer Auflaufform die Masse
verteilen, die Zwiebelringe und Tomatenstlicke darliber verteilen, dariber den Kase
geben. Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C Ober-/Unterhitze etwa 10 Minuten backen.
Inzwischen die Brioche-Buns in mundgerechte Stlicke schneiden. Diese dann Uber dem
Auflauf verteilen und das Ganze noch mal 10 Minuten backen. In der Zeit in einem hohen
GefaR den Sud und den Essig fiur den Dip mit dem Pirierstab mixen, dann das Ol nach
und nach zugeben, bis eine cremige Textur entsteht, dann abschmecken und mit dem
Auflauf servieren.

Kathrin Fries
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