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Ziegenfrischkdase-Vogelbeeren-Rondini auf Randen-
Gundelrebe-Carpaccio

Angelehnt an Originalrezept von Maurice Maggi aus “Essbare Stadt”, AT Verlag
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Zubereitung

Fir die Rondini

Kiurbisrondini (auch mit Muskat moglich)
Salz

Ziegenfrischkdse oder Bio-Feta
Bio-Rahm (nach Bedarf)

Olivenol

Vogelbeeren

Brennnesselblatter

Zucker

Pfeffer

Randen, gekocht
Gundelrebe
Fenchelsamen
Honig
Zitronensaft
Senf

Pfeffer

Olivenol

1. Rondini halbieren und entkernen. 10 Minuten in kochendem Salzwasser garen,
abgiessen, gut abtropfen lassen und auf Blech legen.

2. Brennnesseln zuerst mit Wallholz zerquetschen und dann ganz fein hacken. Feta
mit Gabel zerdriicken und zu den Brennnesseln dazugeben. Mit Olivendl sowie
Pfeffer wiirzen. Bei Bedarf ein wenig Rahm dazugeben.

3. Vogelbeeren ganz kurz in heissem Zuckerwasser (1-2 dI) 1-2 Minuten kochen.
Zum Feta dazugeben und mischen.

4. Fillungin Rondini geben und fiir 15 Minuten auf Blech/Grillpfanne zugedeckt

backen.

Fir den Salat

1. Randen schélen, in hauchdiinne Scheiben hobeln.
2. Gundelrebe waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Ein paar schéne
Blatter Gbrig lassen fiir die Dekoration am Schluss.
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3. Fenchelsamen leicht mérsern. Gundelrebe, Zitronensaft, Fenchelsamen, Honig,
Senf, Salz, Olivendl und Pfeffer zusammengeben und verrihren.
4. Randen ziegel- oder facherartig auf Teller anrichten und mit der Gundelrebe

drapieren. Das Dressing dariber verteilen.
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