Ciabatta
mit
Vitello
Tonnato

Zutaten:

« 1 Stiick Ciabatta-Brot (Art. 801)
* 15 g Thunfisch aus der Dose

« 70 g Thunfischmajonaise

+ 20 g rote Zwiebelringe

« 5 réschen Feldsalat, gewaschen
* 6 Kapernapfel, gebacken

+ 100 g rosa Tafelspitz

+ 4 Sardellenfilets

Zutaten Thunfischmajonaise:

+ 40 g Thunfisch aus der Dose

* 5 ml Worchester-Sauce

+ 30 g Majonaise

+ 10 ml Milch
« Pfeffer, Salz

Viele weitere Rezeptideen finden Sie unter:

/T 03,59

Tiefkiihlbackwaren - Bakery Products
Produits boulangers - Prodotti da forno

Zubereitung:
Das Ciabatta bei 180°C ca. 11 Min.
gold-gelb backen.

Auskiihlen lassen, der Lange nach
aufschneiden und mit der Thunfischsauce
bestreichen.

Den rosa Tafelspitz gefachert auflegen und
mit roten Zwiebelringen, réschen Feldsalat,
Sardellenfilets, Thunfischstiicken und den
gebackenen Kapernapfeln belegen.

Zubereitung Thunfischmajonaise:
Alle Zutaten zu einer Thunfischsauce
pirieren.
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Ciabatta
mit
Vitello
Tonnato

Zutaten gebackene Kaperéapfel:

+ 40 g Crépe-Fertigteigmischung
(Art. 93110)

* 40 ml Bier

* Pfeffer, Salz

* 1 Prise Grillgewl(irze

* 1 Msp. Backpulver

* 6 Kapernépfel

Zutaten rose Tafelspitz:

+ 150 g Kalbstafelspitz pariert
« Pfeffer, Salz

«15ml Ol

Viele weitere Rezeptideen finden Sie unter:

SEDNA

Tiefkiihlbackwaren - Bakery Products
Produits boulangers - Prodotti da forno

Zubereitung gebackene Kaperapfel:
Aus den Zutaten einen Ausbackteig
anriihren und darin die Kapernapfel
panieren. Diese im Fett gold-gelb backen.

Zubereitung rose Tafelspitz:

Den Tafelspitz in Ol kraftig anbraten,

mit Pfeffer und Salz wiirzen und bei 55°C
Kerntemperatur rosa garen, dann
auskiihlen lassen und diinn aufschneiden.
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