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Flexiküche Rezept – Weichkäse im Strudelteig auf Randencarpaccio an 
Honig-Orangen Vinaigrette  
 

 
 
Zutaten für 4 Personen 
 

 

Marinade:      Teigtaschen: 
2 EL Olivenöl 120 g Strudelteig doppellagig 
1 EL Balsamico 8 Weichkäse à 35g 
 Salz  Rosmarin 
 Pfeffer 1 Orange, abgeriebene Schale 
1 TL Flüssiger Honig 120 g Walnüsse 
3 TL Orangesaft, frisch 1 TL Honig 
    
   Pfeffer 

 
Carpaccio:      Spinat: 
600 g Randen gekocht  400 g Spinat 
  1 Zwiebel gewürfelt 
  1 Knoblauchzehe gepresst 
   Salz, Pfeffer 
   Muskatnuss 
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Garnitur:      Berechnungen: 
 Orangen, Zesten KH: 43 g  
 Orangefilet EW: 22 g  
3-4 Walnüsse Fett: 35 g  
3-4 Spinatblätter, roh NF: 8 g 

 
 
 
Rezeptanleitung 

 
 

1. Carpaccio: Randen in dünne Scheiben 
schneiden. 

 
 
 
 
 

2. Randenscheiben auf dem Teller anrichten und 
im Kühlschrank kaltstellen. 
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3. Teigtaschen: Strudelteig doppellagig 
auslegen und vierteln (ergibt 8 Stücke).  
 
Damit die Lagen nicht auseinanderfallen, die 
Zwischenräume mit Olivenöl bestreichen. Den 
Weichkäse in der Mitte platzieren.  

 
 

4. Von der Orange etwas Schale abreiben.  
 
Den Käse mit dem Orangenabrieb, Rosmarin 
und einer Walnuss belegen, etwas Honig 
darüber träufeln und mit Pfeffer würzen. 

 

5. Teigblätter zu Beutelchen formen und mit 
einer Küchenschnur fixieren. Die Teigspitzen 
mit wenig Olivenöl bestreichen. 
 
Im unteren Teil des auf 180 Grad 
vorgeheizten Ofens 20 Minuten goldbraun 
backen. 
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6. Spinat: HOLL Öl in einer Pfanne erhitzen. 
Zwiebel und Knoblauch beigeben und 
andämpfen.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
7. Spinat waschen, abtropfen und mitdünsten. 

Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss 
abschmecken.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
8. Vinaigrette: Die Orange filetieren 

(Dekoration) und aus dem Rest den 
Orangensaft auspressen.   
Öl mit Balsamico, Honig und Orangensaft 
mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.  
Vinaigrette über Randen-Carpaccio geben.  

 
 
 
 
 
 
 
9. Nach dem Backen der Teigtaschen die 

Schnur mit einer Schere entfernen. Die 
Teigtaschen können mit der übrigen 
Orangenschale verziert werden.  
 
Gekochter Spinat auf dem Randen Carpaccio 
verteilen und die Teigtaschen darauf 
anrichten. 
 
Nach Bedarf mit Walnüssen, 
Orangenschnitzen, Spinatblättern, Pfeffer und 
Rosmarin dekorieren. 

 


