
2 20” MEDIUM

AIR FRYER

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

1	   Ro astb e e f 
5 	   S che ib en  B acon 
5 	   To ast s che ib en 
5 	   S che ib en  C he ddar 
e twas 	   Kopfs a lat 
1 	   rote  Zwieb e l 
5 	   C or nichons 
2  EL 	   BB Q Sauce 
3  EL 	   Mayonais e 
1  TL 	   S enf 
1  TL 	   Gurkenwass er 
e twas 	   Sa lz  &  Pfe f fer

D as  Ro astb e e f  b e i  180  °C  im Air f r yer  bi s  zu  e iner  Ker ntemp eratur 

von  52  °C  garen .  D as  dauer t  j e  nach  Dicke  ungefä hr  10  Minuten . 

D en B acon g le ichze it ig  mit garen  und herausnehmen,  s ob a ld  er 

s chön k nuspr ig  i s t . 

Wä hrenddess en  d ie  rote  Zwieb e l  ha lbieren .  E ine  Hä l f te  fe in  wür-

fe ln  und d ie  andere  Hä l f te  in  dünne  Ha lbr inge  s chne iden .  Für 

d ie  Sauce  BB Q-Sauce ,  Mayonnais e ,  S enf ,  Gurkenwass er  und  d ie 

Zwieb e lwür fe l  mite inander  ver r ü hren  und mit  Sa lz  und  Pfe f fer 

abs chme cken .  Die  C or nichons  l ängs  und den  Kopfs a lat  in  fe ine 

St re i fen  s chne iden . 

D as  Ro astb e e f  kurz  r u hen  l ass en  und ans ch l ießend gegen  d ie  Fa-

s er  dünn aufs chneiden .  Die  To ast s che ib en  mit  C he ddar  und Ro as-

tb e e f  b e legen  und b e i  180  °C  f ür  e twa  5  Minuten  in  den  Air f r yer 

geb en . 

D anach  den  k nuspr igen  B acon,  d ie  Zwieb e l r inge ,  C or nichons  und 

den  Sa lat  darauf  ver te i l en .  Zum Abs ch luss  d ie  s e lbs t  gemachte 

Sauce  im Big-Mac-Sty le  dar üb ergeb en .

BIG MAC TOAST


