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Mangold-SuBkartoffel
-Gratin

MENGENHINWEIS: Zubereitung:
- FUr 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln SuBkartoffeln grtindlich waschen und in ca. 0,5 cm dicke Scheiben

schneiden oder hobeln. 2 EL Olivendl mit Zitronensaft, ¥2 TL Salz und
dem Paprika in eine Schissel geben, verrihren und die StBkartoffeln
darin wenden. Mangold sorgféaltig waschen. Die Stiele erst 1angs, dann

Flr 2 Portionen: quer fein schneiden. Die Blatter in dinne Streifen schneiden. Zwiebel
225 g StBkartofeln und Knoblauch fein hacken. 1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
2 El Zitronensaft Zwiebel, Knoblauch und Mangoldstiele darin 3-4 Minuten dinsten,
250 g Mangold die Mangoldblatter zugeben und ebenfalls 2-3 Minuten mitdinsten.
1 Kleine rote Zwiebel Milch mit Speisestéarke und der Gemusebrihe verrthren, zum Gemu-
25 g Kéase, gerieben se geben und alles einmal aufkochen lassen.

Eigener Vorrat: Dann mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Eine flache
Salz, Pfeffer Auflaufform mit den SuBkartoffelscheiben facherférmig auslegen. Das
1 Knoblauchzehe GemUse darauf verteilen und alles mit dem Kéase bestreuen. Im vorge-
100 ml Milch heizten Ofen auf der 2. Schiene von oben bei 200° ca. 25-30 Minuten
1-2 EL Olivendl gratinieren.

2 TL Paprikapulver

1 TL Speisestarke
Y2 TL Instantgemusebrihe
Muskat

Unsere Weinempfehlung
WEISSBURGUNDER
TROCKEN
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