Ofen-Randen mit Quinoa und Triftel

Zutaten fiir 2 Personen als Hauptspeise

* 16 Baby-Randen, gewaschen (oder grosse,
halbiert)

* 8 Schalotten, ungeschilt

« 2 Essloffel Olivendl extra vergine

* 2 Teeloffel Thymianblatter

* 80 g Walnusse, halbiert

* 120 g rote Quinoa

* 150 g griechischer Joghurt

* 1 Handvoll gezupfte Minzblatter, zerrupft

Tahina-Dressing

* 2 Essloffel brauner Reisessig
* 2 Teeloffel Tahinapaste

» 80 ml natives Olivendl extra

* 2 schwarze oder weisse Triffel

Mehr Rezepte finden
Sie auf delicuisine.ch

Zubereitung
Backofen auf 200 °C vorheizen (Umluft 180 °C)

Randen garen: Randen und Zwiebeln in einer Bratpfanne mit dem Olivendl und
Thymian mischen. Nach Belieben wiirzen, dann braten, bis die Randen knapp und
die Zwiebeln sehr weich sind, circa 45-55 Minuten. Kurz abkihlen, dann die Randen
und Zwiebeln schilen. Die Zwiebeln zusétzlich halbieren.

Niisse rosten: WalnUsse auf einem Backblech verteilen und goldgelb résten, circa 3-5
Minuten. Kurz abkihlen, dann in Sticke brechen.

Quinoa kochen: Quinoa in einem Topf mit ungesalzenem kochendem Wasser «al dentex»
kochen, circa 10-15 Minuten. Abtropfen lassen und auf einem Teller zum Trocknen und
AbkuUhlen verteilen, circa 5 Minuten.

Tahina-Dressing zubereiten: Alle Zutaten in einer Schissel verriihren und abschmecken.

Anrichten und Servieren: Randen und Zwiebelviertel auf einem Teller anrichten und et-
was Quinoa darUberstreuen. Mit dem Dressing betrdufeln, mit WalnUssen, Joghurt und
Minze bestreuen und alles abschmecken. Nach Belieben schwarzen oder weissen Trif-
fel darlberraspeln. Servieren.
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