Randen-Rose mit Sauerrahm

Eine rohe Rande wird facherartig eingeschnitten und im Ofen gegart. Sie wird nur mit
Salz gewdrzt und mit Olivendl eingepinselt und ganz ohne Flissigkeit zubereitet. Die
Rande verliert dabei auch etwas an Saft, trocken wird sie deswegen nicht, aber ihr
erdiger Geschmack wird dabei intensiver. Angerichtet wird die Randen-Rose mit leicht
gewiirztem Sauerrahm, den man in die Offnung der Rose gibt.

Zutaten

1 Rande

409 Sauerrahm
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Kr aut er sal z
Sal z und Pfeffer

Zubereitung

Rande mit dem Sparschéler schalen. Boden flach schneiden. Rande auf ein
Schneidbrett stellen und zwei Holzleisten als Abstandhalter auf beiden Seiten neben die
Rande legen. Mit einem grossen Kiichenmesser zu Schnitzen schneiden. Die
Abstandhalter verhindern, dass die Rand ganz durchgeschnitten kann und auseinander
fallt.

Die Randenschnitze leicht auseinander driicken. Aufpassen, dass die Schnitze am
Boden nicht ausbrechen. Rande leicht salzen und mit Olivendl einpinseln.

In eine eingedlte Gratinform stellen und in die Mitte des auf 180° vorgeheizten Ofens

einschieben. 1 Stunde schmoren. Nach 40 Minuten die Randenschnitze etwas
auseinanderziehen. Aufpassen, das die Rande am Boden nicht bricht. Rande aus dem
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Ofen nehmen und auskihlen lassen und mit essig betraufeln.

Petersilie fein hacken und mit dem Sauerrahm vemischen. Mit Krautersalz und Pfeffer
wurzen. Ziehen lassen bis die Rande gar ist.

Sauerrahm in Mitte der Rande einfillen.
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