Rondini (runde Zucchetti) mit Haselnussreis geftllt auf
Tomatensauce

Im Geschmack sind die Rondini ziemlich genau gleich wie die langen Zucchetti. Bei
manchen Gerichten wirken sie einfach dekorativer als ihre langen Verwandten. Die
Zubereitung ist gleich, bei grosseren Rondini ist die Haut aber sehr z&h muss
abgeschalt werden.

Fur die Fullung habe ich Risotto-Reis (Carnaroli) verwendet, diesen aber nicht als
Risotto zubereitet, sondern einfach in Wasser gekocht, dann ausgekiihlt und mit

gehackten Haselniissen, wenig Kase und Quark vermischt.

Angerichtet habe ich die gefiilliten und gratinierten Rondini auf einer einfachen, kurz
gekochten Tomatensauce.

Zutaten (2 Portionen)

1 Rondi no (ca. 500g)

709 Ri sotto-Reis (Carnaroli)
509 Hasel nlsse

409 Hal bhar t kdse, gerieben
2El Quark hal bfett

Br at but t er
Krautersal z und Pfeffer

Tonmat ensauce:

3-4 Dattel t omat en
1 kl ei ne Zwi ebel
1 Knobl auchzehe
2-3 frische Basilikunbl atter
1Tl Zi tronensaft
1Prise Zucker
adivenol
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Krautersal z und Pfeffer

Zubereitung

Rondino halbieren und die Béden flachschneiden. Mit dem Sparschéler von der zahen
Haut befreien. Kerne mit einem Essloffel ausstechen. Ringsum mit Krautersalz wiirzen
und mit etwas fliissiger Butter einpinseln.

Rondinohélften in Bratbutter auf den beiden Schnittflachen je 5 Minuten leicht bréateln
lassen. In eine ausgebutterte Gratinform stellen.

Haselnlsse grob hacken und zum ausgekuhlten Reis geben. 30g Kése und Quark
untermischen. Mit Krautersalz und Pfeffer abschmecken.

Reismasse in die Rondinohélften einfullen und leicht festdriicken. Mit dem Rest des
Reibkases betreuen.

Im unteren Drittel des auf 200° vorgeheizten Ofens 30 Minuten gratinieren.

Tomatensauce:
Datteltomaten in grobe Wiirfel schneiden, Knoblauch fein wiirfeln, Basilikum in feine
Streifen schneiden.

Zwiebel fein hacken und in Olivendl kurz andiinsten. Die restlichen Zutaten und 2-3
Schlucke Wasser zugeben. 20 Minuten kdcheln lassen und mit Krautersalz und Pfeffer
abschmecken.

Tomatensauce auf einem Teller zu einem Spiegel anrichten und die gefillte Rondino
darauflegen.
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