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/welerlel vom Baguette:
Steaksandwich mit
karamellisierten Zwiebeln und

Brotsalat

Zeit gesamt Zubereitungszeit
30min 30min
Zutaten
fir 4 Portionen
Baguette 2 St
Olivendl 5EL
Salz 1 EL
Pfeffer, schwarz
Strauchtomaten 4§t
Zwigbeln, rot 1St
1] 2EL
Lucker

Schweinenackensteaks 450 g

Butter 471
Gouda, jung am Stiick 125¢
Salatgurken 1 St.
Mini Romana 2 St
Balsamicoessig, hell 2 EL

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung

1. Ofen auf 220 °C (Umluft) vorheizen. Ein Baguette langs halbieren, Halften in ca.

1-2 cm groBe Stiicke wiirfeln und auf einem Backblech verteilen. 2 EL Olivenol dartiber
verteilen, salzen, pfeffern und ca. 8 Min. kross backen. Indes Tomaten waschen und
eine Tomate in diinne Scheiben schneiden. Die tibrigen Tomaten in ca. 1 cm grofe
Stiicke wiirfeln und in eine Schiissel geben.

2. Brotwiirfel aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen. Zwiebel halbieren, schalen
und in diinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne 1 EL Ol auf mittlerer Stufe erhitzen,
Zwiebelscheiben darin mit 1 Prise Zucker und 3 EL Wasser ca. 1-2 Min. diinsten und auf
mittlerer Stufe ca. 4 Min. schmoren.

3. Schweinenackensteaks waschen, trocken tupfen und in ca. 2 cm diinne Streifen
schneiden. In einer weiteren Pfanne 1 EL 01 auf mittlerer Stufe erhitzen, Fleischstreifen
ca. 6 Min. darin braten und mit Salz wiirzen. Schweinefleischstreifen in der Pfanne
beiseitestellen.

4. Das andere Baguette vorsichtig langs halbieren, auf ein Stiick Alufolie legen und je

2 TL Butter auf beide Seiten streichen. Tomatenscheiben, Fleisch-, Zwiebelstreifen und
Gouda auf die Unterseite legen und mit der anderen Baguettehalfte zuklappen. Baguette
in die Alufolie wickeln und ca. 10 Min. im Ofen backen.

5. Gurke waschen und in ca. 1 cm groBe Stiicke wiirfeln. Romana entstrunken, waschen,
trocken schleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen. Beides in der Schiissel mit den
Tomatenwiirfeln mischen. Salat mit 3 EL Olivenol und 2 EL Balsamico mischen und mit
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Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Alufolie 6ffnen und Sandwich offen ca. 5 Min.
kross backen.

6. Brotwiirfel unter den Salat heben und auf Tellern verteilen. Steaksandwich aus dem
Ofen nehmen, in 3-4 Stiicke schneiden und mit dem Brotsalat servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 691 keal
Kohlenhydrate 52¢
EiweiB 39¢g
Ballaststoffe 5¢g

Fette 36¢g



