
Tarta de
naranJa
Teig:  But ter  in  e iner  Schüssel  weich rühren,  Zucker ,

Vani l lezucker  und e in Eigelb nach dem anderen oarun-

ter  rühren,  wei terrühren,  b is  d ie Masse hel l  is t .  Oransen-

schale und Saf t  darunter  mischen.

Eiweisse mi t  dem Salz s te i f  schlagen.  Die

Häl f te  des Zuckers beigeben,  wei terschlagen,  b is  d ie

Masse glänzt. Restl ichen Zucker beigeben, kurz weiter-

schlagen.

Mandeln,  Maizena und Backpulver  mrschen,

lagenweise mi t  dem Eischnee auf  d ie Masse geben,  mi t

dem Gummischaber sorgfä l t ig  darunter  z iehen,  in  ä ie

vorbereitete Form füllen.

Backen:  ca.  50 Min.  in  der  unteren Häl f te  des

auf  180 Grad vorgeheizten Ofens,  herausnehmen.

Guss: Orangensaft mit Zucker und Orangeat aufkochen,

Hi tze reduzieren,  ca.  5 Min.  köcheln,  le icht  abkühlen.

Den noch heissen Kuchen mi t  e iner  Str icknadel  d icht

e instechen,  Guss darauf  ver te i len.  Kuchen le icht  abküh-

len,  aus der  Form nehmen, auf  e inem Gi t ter  auskühlen.
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Pollo con
gambas

Poulet mit Crevetten: öl im Brattopf heiss werden ras-

sen,  Pouletschenkel  por t ionenweise beidsei t ig  1e ca.

4 Min.  anbraten,  herausnehmen, würzen.  Hi tze requ-

z ieren,  rest l iches Brat fet t  mi t  Haushal tpapier  auf tup-

fen,  evt l .  wenig ö l  beigeben.  Zwiebel  und Knoblauch

andämpfen,  Sel ler iekraut ,  Rosmar in und Rohschinken

kurz mi tdämpfen.  Wein dazugiessen,  Safran beigeoen,

aufkochen,  auf  d ie Häl f te  e inkochen.  Hi tze reduzieren,

Poulet  wieder  beigeben,  zugedeckt  20 Min.  schmoren.

Crevetten kalt abspülen, trockentupfen, beigeben, zuge-

deckt  ca.  10 Min.  fer t ig  schmoren.

Petersil ien-Pesto: Petersi l ie, Knob-

lauch und Mandeln im Cut ter  fe in

hacken,  Öt  darunter  mischen,

zum Poulet mit Crevetten

servieren.

* Erhält l ich in den grösseren Coop-Supermärkten
Coop verkauft keinen Wein an Jugendliche unter 16 Jahren.

Pollo con gambas
(Poulet  mi t  Crevet ten)

Hauptger i  cht
für  4 Personen

Poulet mit Crevetten

OI ivenöl  zum Anbraten

4 Pouletschenkel
(ca.  800 g) ,  in Ober-  und
Unterschenkel  zer legt

1/z IL Salz

wenig Pfef fer  aus der Mühle

1 Zwiebel ,  fe in gehackt

2 Knoblauchzehen,
fein gehackt

4 EL Sel ler iekraut ,
fein gehackt

' /z  EL Rosmarinnadeln,
fe in gehackt

100 g Rohschinkentranchen
(2.8.  Serrano),
fe in geschni t ten

3 dl  Weisswein
' I  

Br iefchen Safran

I  ungeschäl te
rohe Crevetten

Petersilien - Pesto

I  Bund glat tb länr ige
Petersilie, zerzupft

1 Knoblauchzehe, grob
gehackt

50 g geschäl te Mandeln,
grob gehackt

Z EL Ol ivenöl

Tarta de naranja
(Orangenkuchen)

für eine Springform
von 24cm @, gefettet

Teig
' lZ5 g Butter

125 g Zucker

1 Päckl i  Vanil lezucker

4 Eigelbe

1 unbehandelte Orange,
abgeriebene Schale und
4 EL Saft

4 Eiweisse

1 Prise Salz

2 EL Zucker

350 g  geschä l te  Mande ln ,
gemahlen

Z EL Maizena

1 TL Backpulver

Guss

1 Orange, nur Saft
(ergibt ca, 1 dl)

2 ELZucker

50 g Orangeat, {ein gehackt


