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LAKENVELDER-BAVETTE MIT RUCOLA, GEROSTETEN PESTOTOMATEN UND (LD AMSTERDAM-

SPLITTERN

GEBRAUCHTE BRESC PRODUKTE
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Bresc Hollandisches
Knoblauchpiiree aus
Beemster 450g

JUTATEN 10 %

3 Lakenvelder-Bavette

250 g Bresc Premium Basilikumpesto
250 g Old Amsterdam

200 g Rucola

125 g Bresc Beemster Knoblauchpliree
25 rote Kirschtomaten

25 gelbe Kirschtomaten

2 dI Olivenal

Pfeffer und Salz

Kresse

IUBERELTUNG

Die Tomaten schneiden und mit der Schnittkante nach oben auf
ein Backblech legen. Die Tomaten mit dem Pesto bestreichen und
1,5 Stunden bei 100°C in den Ofen schieben. Den Grill fir
indirektes Grillen vorbereiten. Bavette trocken tupfen und mit
dem Knoblauch bestreichen. Bavette Giber den heiBen Kohlen kurz
braun grillen. Nun das Sttick Bavette indirekt auf den Grill legen
und bis zu einer Kerntemperatur von 51°C garen. Danach 10
Minuten in Alufolie ruhen lassen. Die Bavette in diinne Scheiben
schneiden und flach auf einen Teller legen. Rucola mit Olivendl,
Salz und Pfeffer zubereiten und Gber die Bavette verteilen. Mit
den ger6steten Tomaten, Old Amsterdam und passender Kresse
garnieren.
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