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Rezepte «SRF bi de Lt — Mannerkliche 2019»

Randentatar mit Nisslisalat und Schwiegermutterzungen

Vorspeise von Ralph Langenscheidt
Fur 4 Personen

Schwiegermutterzungen
e 200g Weissmehl
o % TL Salz
¢ wenig Pfeffer aus der Miihle
e 809 kalte Butter, in Stlicke geschnitten
o 1% EL Rosmarin frisch, fein gehackt
e ¥ dlWasser
e 1-2 EL grobes Meersalz
e wenig Olivendl
e evt. Sesam hell und dunkel

Mehl, Salz und Pfeffer in eine Teigschissel geben und mischen. Kalte Butterstiicke zugeben und
fein verreiben. Rosmarin zugeben und kurz mischen. Wasser zugeben und schnell zu einem Teig
zusammenflgen, nicht kneten. Den Teig etwas flach drticken und in Klarsichtfolie gewickelt fir 30
Min. kahl stellen.

Den Backofen auf 200° Grad vorheizen. Ein Backblech mit Backreinpapier belegt bereitstellen.

Den Teig in 16 gleich grosse Stiicke teilen. Auf mdglichst wenig Mehl jedes Teigstlick 1,5-2mm
dick auswallen (Zungenform). Auf das Backblech legen und mit Olivenél bestreichen. Die Zungen
mit Meersalz und Sesamsamen bestreuen.

Das Backblech in den Backofen schieben und ca. 9 Min. backen. Etwas auskiihlen lassen und
dann vom Blech nehmen und fur das Anrichten der Vorspeise bereitstellen.

Vinaigrette
e 0,4 dl weissen Balsamico
e 0,4 dl Gemisebouillon
e 1 EL Zitronensaft
e 1EL Honig
e 1 EL grobkdrnigen Senf
e 0,8 dl Olivenol
o Pfeffer aus der Mihle
e Salz

Alle Zutaten zusammen in eine Schissel geben und zu einer sdmigen Sauce rihren.
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Randentatar
o 2 mittelgrosse, gekochte Randen

e 2 Fruhlingszwiebeln, fein geschnitten mit dem Grin
e 1 Bund Dill, fein gehackt

e 80g Nusslisalat, gewaschen und geristet

e 1 EL Olivendl

o Pfeffer aus der Mihle

o Salz

e 100g Baumnusse, grob gehackt

e 1 Bund glattblattrige Petersilie, fein gehackt
o 1 Knoblauchzehe, sehr fein geschnitten

e 4 Dillzweige zum Garnieren

e 1 EL Sonnenblumendl

e 4 Champignons, geviertelt

e Salz

o Pfeffer aus der Muhle

Das Randentatar nach Moéglichkeit mind. ¥2 Tag vor dem Servieren zubereiten und marinieren
lassen. Randen schalen, in feine Wrfeli schneiden und in eine Schissel geben. Frihlingszwiebeln
und Dill zugeben. Kurz mischen. die Halfte der Salatsauce beifligen und gut mischen. Mit Salz und
Pfeffer gut abschmecken. Zugedeckt marinieren lassen.

Olivendl in einer Bratpfanne erhitzen. Gehackte Baumniisse zugeben und unter haufigen wenden
leicht rosten. Petersilie und Knoblauch zugeben und kurz mitrdsten.

Olivendl in einer Bratpfanne erhitzen. Champignons-Viertel zugeben und kurz anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Anrichten

Eine runde Ausstechform in die Mitte des Vorspeisetellers stellen und mit Randentatar fillen.
Sorgféaltig pressen und die Form auslésen. Nusslisalat dazu anrichten und mit Sauce betraufeln.
Mit Baumnussen, Dill und Champignons bestreuen. Schwiegermutterzungen dazu legen.
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