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Rindfleisch-Burger mit selbstgemachtem Pesto
und Tomaten-Rucola-Salat

s Immer wieder lecker: Burger sind der Hit. Dazu gibt es

selbstgemachtes Pesto aus Pinienkernen, Basilikum und :

Parmesan und einen frischen Tomaten-Rucola-Salat - Italien : 35 min. @ Stufe 2
griit Dich und wiinscht Dir einen guten Appetit! :
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Rinderkeulenstreifen  Ciabatta-Brotchen Parmesan Pinienkerne Basilikum

®@ 0 O

Tomaten Knoblauch Mozzarella Rucola




Zutaten in Deiner Box
Knoblauch
Pinienkerne

Parmesan

Basilikum
Rinderkeulenstreifen
Tomaten

Mozzarella
Ciabatta-Brotchen
Rucola

........................... 2 Personen.......4Personen........ & Restliche Menge wird

1% D 1% D ggf. noch fiir ein anderes
58 10g Rezept benétigt.

20g 40¢g

5 Stangel 10 Stangel Allergene

203 & 402 & Gluten 7) Lactose
1 2 Schalenfriichte
2 4 Schwefeldioxid & Sul-

25¢g 50g fite kann Spuren von

Allergenen enthalten

Gut im Haus zu haben (Bei 4 Personen Mengen verdoppeln).............cccccccccoeeeeeeeeeoeeeeeeeccccccceee Néhrwerte pro Person
(Oliven-)0l, Salz, Pfeffer, (Balsamico-)Essig Kalorien: 698 kcal
Was zum KOCheN ZeBrauCht Wl ... ~ Kohlenhydrate: 60 g
Backofen, kleine Pfanne, Gemiisereibe, Ruhrgefa[S Purlerstab gro&e Pfanne Fett:27 g, EiweiR:54 g
Backpapier, Backblech, groRe Schiissel Ballaststoffe: 4,6 g

Vorbereitung: Alle Zutaten und Utensilien bereitstellen. Gemiise
und Krauter waschen und putzen. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
(180 °C Umluft) vorheizen.

7 Fiir das Pesto: Knoblauch abziehen. In einer kleinen Pfanne
Pinienkerne bei mittlerer Hitze rosten, bis sie fein duften, herausnehmen
und beiseitestellen. Parmesan grob reiben. Basilikum trocken schiitteln,
Blatter abzupfen. In einem hohen Riihrgefa® Knoblauch, Pinienkerne,
Parmesan, Basilikum, 2 EL Olivendl und 2 EL Wasser mit einem
Plrierstab zu einem feinen Pesto verarbeiten.

2 Ineiner groRen Pfanne 1 EL Ol bei groRer Hitze erwdrmen und
Rinderkeulenstreifen ca. 3 Min. von allen Seiten anbraten. Auf einem
Teller kurz beiseitestellen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 Eine Tomate in Scheiben schneiden, die andere halbieren und jede
Halfte vierteln. Mozzarella in Scheiben schneiden. Ciabatta-Brétchen
halbieren (evtl. Ciabatta-Halften mit etwas Knoblauch einreiben).

Die unteren Ciabatta-Halften mit Tomatenscheiben belegen,
Rinderkeulenstreifen darauf verteilen, Mozzarella darauflegen

und zusammen mit den oberen Halften auf der mittleren Schiene im Ofen
ca. 8 Min. backen, bis der Mozzarella schon zerlaufen ist.

4 In der Zwischenzeit: Rucola in mundgerechte Stiicke schneiden. In
einer grolRen Schissel 1 EL Essig, 2 EL Olivendl, Salz und Pfeffer zu
einem Dressing verrithren. Tomatenachtel und Rucola darin marinieren.

5 Ciabatta-Halften aus dem Ofen nehmen und mit Pesto betraufeln.
Nun die oberen Halften aufsetzen und ein wenig festdriicken. Burger evtl.
halbieren, auf Tellern verteilen und zusammen mit Tomaten-Rucola-
Salat genieRen!



