Steaks vom walisiSchen Lamm
(g.g.A.) mit Dicke Bohnen-,
Rucola- und Ziegenkase-
CroStini

Zutaten

® 4 magere Keulensteaks vom Walisischen Lamm, in feine
Scheiben geschnitten

e 225 g tiefgekiihlte Dicke Bohnen, aufgetaut

1 Handvoll Rucola

Salz und Pfeffer

50 g Ziegenkase

30 ml (2 EL) Olivenal

1 Ciabatte-Brot, in handtellergroRe Stiicke geschnitten

Limetten

Zubereitung

1. Keulensteaks vom Walisischen Lamm auf heiRer Grillpfanne
je nach gewiinschtem Garzustand ca. 6 - 8 Minuten
anbraten.

2. Dicke Bohnen, Rucola sowie Salz und Pfeffer in einen Mixer
geben und so lange mixen, bis alles cremig ist. Ziegenkase

und Ol hinzufiigen und nochmals kurz mixen. Aufstrich auf

leicht getoastetem Ciabatta auftragen und im Backofen auf
Grillstufe auf ein Backblech legen, um das Brot mit dem
Aufstrich zu erwdarmen.

3. Nun Steakscheiben auf die Brote legen. Vor dem Servieren
mit einem Spritzer Limettensaft versehen. Eignet sich als
Kanapee, Vorspeise, Snack oder Hauptgericht.
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Zubereitungszeit:
10 Minuten

Portionen: 4
Kiche: italienisch

Zuschnitt:
Keulensteaks



