Reis-Auflauf mit Karotten-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Auflauf:

250 g Langkornreis Salz 500 g TK-Spinat
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 4 EL Butter

2 Eier 100 g Bergkése 50 g Pinienkerne
Cayennepfeffer

Fiir den Karottensalat:

800 g Karotten 1 EL veg heller Balsamico 2 EL Rapsol

80 ml Orangensaft Salz 1 Prise Zucker
AuBlerdem:

Fett

Den Reis in einem Topf mit Salzwasser aufkochen und dann bei schwacher Hitze 15 Minuten
garen. Anschlieffend abschiitten und abtropfen lassen.

In der Zwischenzeit den Spinat putzen, welke Blétter und grobe Stiele entfernen. Spinat gut
waschen, abtropfen lassen und grob schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein schneiden. In einer Pfanne etwas Butter erhitzen und
die Zwiebeln mit dem Knoblauch darin goldgelb anschwitzen.

Die Eier trennen, das Eiweif} steif schlagen. Den Kise fein reiben.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett leicht anrdsten.

Spinat, Zwiebeln, Knoblauch, Eigelbe und Reis miteinander vermischen. Mit Salz und Cayenne-
pfeffer wiirzen. Eischnee vorsichtig unterheben. Pinienkerne mit dem Kése vermischen und eben-
falls vorsichtig unterheben.

Eine Auflaufform mit etwas Butter einfetten und das Spinat-Reis- Gemisch einfiillen. Restliche
Butter in Flocken darauf geben. Den Auflauf im heiflen Backofen etwa 30 Minuten garen, bis
die Oberfliche leicht gebraunt ist.

In der Zwischenzeit fiir den Karottensalat die Karotten waschen, schélen und fein raspeln.
Essig, Ol, Orangensaft, etwas Salz und 1 Prise Zucker gut miteinander verrithren und mit den
fein geriebenen Karotten vermischen, nochmals abschmecken und 20 Minuten durchziehen las-
sen.

Gegarten Reisauflauf und Karottensalat servieren.
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