Steak-Sandwich Italian Style

Fiir 2 Personen:

3 EL Zucker 1 rote Zwiebel 1/2 Knoblauchzehe

200 g Kirschtomaten 1 Msp. Gewiirzsalz 1 EL Sojasauce

50 ml Weilwein 2 EL Essig 1 Rumpsteak (300 g)

1 Msp. Gewiirzmix 1/2 Ciabatta 1 Bund glatte Petersilie

150 g Mayonnaise 1 Burrata

Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Zucker in einem Topf schmelzen.

In der Zwischenzeit Zwiebel in feine Streifen und Knoblauch in feine Scheiben schneiden. Beides
zusammen mit den Kirschtomaten in den fliissigen Zucker geben und ca. 3 Minuten unter Riih-
ren darin karamellisieren. Tomaten mit Gewiirzsalz wiirzen, mit Sojasauce, Weilwein und Essig
abloschen und ca. 13 Minuten zu einer Art Tomaten-Marmelade einkochen.

Wahrenddessen die Fettkante vom Rumpsteak abschneiden und in einer heiflen Pfanne ausbra-
ten.

In der Zwischenzeit das Rumpsteak schrig in diinne Scheiben, zu Minutensteaks, schneiden.
Minutensteaks mit einem Fleischhammer etwas plattieren und von beiden Seiten kréftig mit
Gewilirzmix wiirzen. Die Scheiben zur Fettkante in die Pfanne geben und im ausgelassenen Fett
von beiden Seiten jeweils 1 Minute scharf anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und
beiseitestellen.

Ciabatta kurz im heiflen Ofen rosten. Petersilie in einer Kiichenmaschine fein zerkleinern.
Mayonnaise dazugeben und in der Kiichenmaschine zu einer Petersilien-Mayonnaise vermengen.
Ciabatta lings halbieren und beide Hélften mit der Petersilien-Mayonnaise bestreichen. Auf die
untere Hélfte Tomaten-Marmelade und jeweils 2-3 Minutensteaks geben.

Zerzupften Burrata und etwas mehr Tomaten-Marmelade on Top geben.

Das Sandwich mit der oberen Hilfte verschlieflen.
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