
ITALO  STEAK BURGER 

 

Ciabatta Buns 

Zutaten für 6 Buns: 

400g Weizenmehl (Typ 405) 

10 g Salz 

1 Päckchen Trockenhefe 

½ TL Zucker 

2 EL Olivenöl 

Zubereitung: 

Hefe und Zucker mit 200 ml 

warmen Wasser verrühren 

und die Hefe darin auflösen.  

Mehl und Salz in einer großen 

Schüssel mischen und die 

Hefemischung langsam 

hinzufügen. Olivenöl 

hinzugeben und alles zu einem 

glatten Teig verarbeiten. 

Den Teig mit einem feuchten Küchentuch abdecken und 1 Stunde gehen  

lassen. 

Den Teig nochmals kurz kneten und in 6 Ciabattabrötchen formen. Die 

Brötchen für 30 Minuten erneut an einem warmen Ort gehen lassen. 

Backofen auf 220 °C aufheizen. Die Brötchen mit etwas Mehl bestäuben 

und ca. 15 Minuten goldbraun backen. 

 

Basilikum-Aioli 

2 große Knoblauchzehen 

10 Blätter Basilikum 

2 Eigelbe 

1 EL Zitronensaft 

5 EL Olivenöl 

5 EL Pflanzenöl 

 



Zubereitung: 

Basilikum fein hacken, Knoblauch mit Salz in einem Mörser (oder mit dem 

Messer) zu einer cremigen Paste zerstoßen. 

Die Eigelbe mit einem Schneebesen aufschlagen und Zitronensaft, 

Knoblauch und Basilikum hinzufügen. Erst  tröpfchenweise, dann in einem 

feinen Strahl das Öl hinzufügen und so lange kräftig mit dem Schneebesen 

rühren, bis eine cremige Masse entsteht. 

 

Italo Steak Burger 

6 Ciabatta Buns  

Basilikum-aioli  

3 Entrecôtes (z.B. von der Vogelsberger) 

250 g Rucola 

3 Tomaten 

200 g Parmesan 

Zubereitung: 

Die Ciabatta Buns backen und die Basilkumaioli vorbereiten.  

Rucola waschen und trocken schütteln, Tomaten und Parmesan in feine 

Scheiben schneiden. 

Die Entrecôtes auf dem Grill bei starker Hitze ca. 6-8 Minuten grillen, dabei 

einmal wenden, bis eine Kerntemperatur von 53°C erreicht ist.  Die 

Entrecôtes in feine Tranchen schneiden. 

Die untere Hälfte des Ciabatta Buns mit Basilikum-Aioli bestreichen und mit 

Rucola und Tomaten belegen. Die Entrecôtetranchen darauf verteilen und 

diese wieder mit etwas Aioli beträufeln. Parmesan auf dem Fleisch 

verteilen, die obere Hälfte des Ciabatta darauf legen und herzhaft 

hineinbeißen. 
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