Zutaten fur 4 Personen

2 Zwiebeln, fein gehackt
1 EL Butter
1 Lorbeerblatt

2 EL Olivendl
400 g Pouletgeschnetzeltes
Salz und Pfeffer aus der Miihle

5 dl Hihnerbouillon
1 Briefchen Safran
300 g Langkornreis

2 Eier
50 g Parmesan, gerieben

Salatsauce:

Griin von 3 Radieschen
2 Stangel Petersilie

1 EL Senf

1 EL Mayonnaise

1/4 TL Streugewdirz

2 EL Gewdurzessig

4 EL Wasser

4 EL Olivenol

4 Handvoll roter Eichblattsalat, zerzupft

4 Handvoll frische Spinatblatter

3 Radieschen, in Scheibchen geschnitten

1 EL Kurbiskerne

Ross fil-forn (maltesisches Reis im Ofen) mit
Radieschensalat

Die Zwiebel in der Butter anschwitzen, das Lorbeerblatt und
den Reis zufiigen. Kurz umriihren. Mit Hihnerbouillon
abléschen und den Safran dazugeben. Den Reis nach
Packungsanleitung garkochen.

In der Zwischenzeit das Olivendl in einer Bratpfanne erhitzen
und das Geschnetzelte darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wdrzen.

Den Ofen auf 160°C vorheizen. Das Geschnetzelte in eine
Gratinform geben. Zum Reis die Eierschlagen und sofort
kraftig umriihren. Den Parmesan unterheben. Den Reis in die
Gratinform Gber das Fleisch geben und 20 Minuten im Ofen
garen.

Den Salat waschen, in eine Schiissel geben.

Die Sauce im Hacksler oder mit dem Pirierstab mixen.
Kurz vor dem Servieren liber den Salat geben, gut
umriihren und mit Kiirbiskernen bestreuen.

Weintipp: Dazu passt ein unkomplizierter Siiditaliener
oder Spanier mit schoner Frucht und keinem oder kurzem
Fassausbau

Aus unserem Sortiment:

Syrah, Linea Zabu, Sizilien
Malbec, Oveja Tinto, Spanien
Petit Verdot, Murvierdo, Valencia
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Die Maltesische Kiiche ist nicht von
Fleisch gepragt. Daflir wachst auf den
fruchtbaren Boden, die von unzahligen
Steinmdauerchen geschiitzt werden,
hervorragendes Gemise: Kartoffeln,
Erbsen, Bohnen, Kohlrabi, Artischocken,
Spinat, Blumenkohl, Tomaten Zwiebeln,
Auberginen, Peperoni, Zitrusfrichte,
Mandeln und sogar Spargeln.

Daraus werden Gerichte wie Bzar ahdar
mimli bl-incova (mit Oliven, Kapern,
Krautern und Anchovis gefillte
Peperoni), Kawlatta (Gemiisesuppe mit
maltesischer Wurst, Soppa ta ‘l-armla
(mit Zwiebeln, Blumenkohl, Spinat,
Stangensellerie, Kohlrabi, Erbsen, Eiern,
Schaf- und Ziegenkase). Es gibt aber
dennoch leckere Fleischgerichte, wie die
Bragioli (mit Hackfleisch gefillte
Rindsroulade) sowie zahlreiche Rezepte
mit Kaninchenfleisch.
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