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GU Rezepte
Rezept
Gefiilltes Ciabatta
Ein Rezept von Gefiilltes Ciabatta, am 10.04.2024
Zutaten
1 Ciabatt-Brot zum Fertigbacken (ca. 400 g) 5 Frihlingszwiebeln
1 Knoblauchzehe 50g schwarze Oliven (ohne Stein)
400 g gemischtes Hackfleisch 1 Ei
4TL Basilikum-Pesto 1TL getrocknete Ktauter der Provence
Salz Pfeffer
2 Tomaten 150 g Ziegenkaserolle (Frischkase)
2EL Olivendl
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 6 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 475 kcal

Zubereitung

1. Ofen auf 180° vorheizen. Aus dem Ciabatta oben langs eine keilférmige Vertiefung herausschneiden. Ca. 70 g Brotreste in
Wasser einweichen. Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden. Knoblauch schélen, wiirfeln. Oliven
langs halbieren.

2. Hack, Ei, ausgedriickte Ciabatta-Reste, Knoblauch, 2 TL Pesto und Krauter verkneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Frihlingszwiebeln und Oliven unterkneten. Ciabatta auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Hackmasse in
der Brotvertiefung verteilen und andriicken. Im Ofen (Mitte, Umluft 160°) ca. 20 Min. backen.

3. Inzwischen die Tomaten waschen und wie den Ziegenkase in Scheiben schneiden. Ciabatta aus dem Ofen nehmen.
Tomaten und Kése dachziegelartig darauf verteilen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Ol betraufeln und 15-20 Min.
weiterbacken. Zum Servieren mit dem restlichen Pesto betraufeln.
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