
RUCOLAPESTO

Zubereitung
Den Rucola von den Stielen befreien und zusammen mit dem geriebenen 
Parmesan, Knoblauch, Pinienkerne und Olivenöl in der Küchenmaschine 

mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Einkaufsliste

zutaten RUCOLAPESTO

2 Bund Rucola
50 g Parmesan

1 Knoblauchzehe
40 g Pinienkerne geröstet

80 ml Olivenöl 

Rezept für 4 Personen
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Gebratenes Entrecôte dazu 
Panzanella und Rucolapesto

Entrecôte auf 54°C sous vide garen, bis der Kern 54°C erreicht hat (alter-
nativ zuerst anbraten und dann im Ofen bei 80°C fertig garen). 

Das Entrecôte aus dem Beutel nehmen und mit Salz und Pfeffer würzen 
und in einer Pfanne mit Öl von beiden Seiten anbraten. 

In Tranchen schneiden und mit grobem Meersalz bestreuen.

zutaten ENTRECÔTE

600 g Rindsentrecôte
Öl zum Braten

Salz
Pfeffer 
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Panzanella
zutaten Panzanella

400 g Focaccia
Öl und Butter zum Rösten
200 g reife Cherrytomaten

40 g Oliven
1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe
3 Zweige Basilikum

130 ml Olivenöl
60 ml dunkler Appenzeller Essig

Salz
Pfeffer

Für den Panzanella das Brot in Würfel schneiden und in der Pfanne mit Öl 
und Butter goldbraun rösten. Auf einem Küchentuch abtropfen und mit 

Salz nachwürzen. 

Die Tomaten vierteln und in eine Schüssel geben. 
Die Oliven halbieren und das Basilikum in Streifen schneiden. 

Die Zwiebel und die Knoblauchzehe schälen und in feine Streifen schnei-
den. Mit Olivenöl und Balsamicoessig marinieren und mit Salz und Pfeffer 

abschmecken. 

Kurz vor dem Anrichten die gerösteten Brotwürfel unterheben, sodass sie 
sich mit der Marinade vollsaugen können. 


