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Niisshi-Randen-Salat
mit gefiillten Sbrinzrollen
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Paella Valenciana
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Orangen-Schokolade-Creme
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Niissli-Randen-Salat
mit gefiillten Shrinzrollen

fiir 4 Personen

80 g getrocknete Datteln

40 g Baumniisse

150 g Halbfettquark

% TL Salz, wenig Pfefter

4 EL glattblittrige Petersilie
2 EL Rotweinessig

4 EL Sonnenblumenol
Wenig Salz und Pfefter

12 Shrinz-Hobelrollen (ca. 120 g)
400 g Randen gekocht

100 g Niisslersalat

. Datteln und Baumniisse grob hacken, mut Halbfettquark
muischen, wiirzen.

. Fiir die Salat-Sauce Essig und Oel gut verriihren, wiirzen und
feingeschnittene Petersilie daruntermischen.

. kine Kiserolle auseinanderrollen, einen Teeloffel Quarkfiillung
daraufgeben, leicht verstreichen, sorgfiltig einrollen. Mit
restlichen Kiserollen und Fiillung gleich verfahren.

. Randen in Wiirfeli schneiden, nut Niisslisalat auf Tellern
vertellen, Sauce dariibertriaufeln, Kiserollen darauf anrichten.



Paella Valenciana

Fiir 6 Personen

750 g Kaninchenschenkel (vom Metzger ausgebeint)

750 g Pouletbriistli (in ca. 2 cin grosse Wiirfel schneiden)
Olivendl in einer weiten beschichteten Bratpfanne heiss werden
lassen. Kaminchen und Poulet separat portionenweise ca. 4 Min.
anbraten, herausnehmen und wiirzen mit Salz und Pfefler.

3 Knoblauchzehen, fein gehackt

3 Tomaten, geschilt, entkernt, in ca.l cm grossen Wiirfelr in
reduzierter Hitze andimpfen.

400 g spanischer Reis oder Risottoreis (Carnaroli), unter Riihren
diinsten, bis er glasig ist.

12 dl. Hiihnerbouillon, (heiss) beiserte gestelltes Kaninchen und 3
Briefchen Safran, beigeben und mischen.

600 g Vongole (Venusmuscheln) unter fliessendem Wasser gut
biirsten, beigeben, mischen, zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 15
Min. kécheln, 1-2-mal sorgfiltig riihren.

375 g Kefen, blanchiert, abgetropft

1-2 Dosen weisse Bohnen (ca. 600 g) beiseite gestelltes Poulet
beigeben, mischen, ca. 5 Min. weiterkécheln, bis der Reis al
dente ist. Auf der ausgeschalteten Platte zugedeckt ca. 5 Min.
stehen lassen. Nach Bedarf mit Salz wiirzen.



Orangen-Schokolade-Creme

Fiir 4 Personen

3 Orangen

Saft 1 Zitrone

2 Essloftel fliissiger Honig
2 Essloftel Puderzucker
250 g Halbfettquark

250 g Créme fraiche

J0 g dunkle Schokolade

. Die Orangen wie einen Apfel, das heisst mitsamt weisser Haut
schéilen. Das Fruchtfleisch klein wiirfeln und falls notg
entkernen. Orangenwiirfel, Zitronensaft, Honig und Puderzucker
mischen und nach Mdglichkeit 15. Minuten ziehen lassen.

2. Inzwischen Quark glatt rithren. Créme fraiche beifiigen und alles

zu einer glatten Creme verriihren. Dann Orangenwiirfel (wenige
zur Seite stellen zum dekorieren) mitsamt Marinade sorgfiltig
untermischen. Die Creme in Dessertschalen fiillen und etwa 1
Stunde kiihl stellen.

3. Zum Fertigstellen die Schokolade in feine Spine hobeln. Vor

dem servieren die creme nut Schokolade und den restlichen
Orangenwriirfel dekorieren.
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