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Liebe Lochfimnen,

die Mangold-Pfanne ist schnell und unkompliziert. Der
Mangold wird im ganzen Bund klein geschnitten und
durch die Pfanne gezogen. Dazu gibt es einen
Krautstrudel. Mein Tipp: Besonders gut wird er bei
Ober- und Unterhitze. Holt ihn nach ca. 20 Minuten
aus dem Ofen und lasst ihn dann 5 bis 10 Min. bei
Raumtemperatur liegen. So lasst er sich leichter
schneiden.

Wir wlnschen viel Spal3 beim
Nachkochen, ah -backen!

ZMMT}@W fur etwa 4 Portionen ZM@&/’&UWM%

FuUr einen Strudel

« 1 Pck Blatterteig Zuerst Kartoffeln schalen, schneiden und kochen. Wei3kraut

» 150 g Kartoffeln und Zwiebeln schneiden und in etwas Ol anschwitzen.

e 1 kleine Zwiebel Salzen und unter gelegentlichem RUhren leicht rostig

e Y, Kopf WeiBkraut werden lassen. Kimmel, GewUlrz und evtl. noch etwas Salz

« 200 g Sauerkraut (fertig hinzufugen und nochmal etwas rosten. Dann GemuUsebruhe,
vakuumiert) Sauerkraut und gekochte Kartoffeln hinzufGgen und

e 100 ml Gemusebriihe einkdécheln lassen. Die Kartoffeln zerstof3en und verrUhren

bis eine schone Pampe entsteht. Von der Hitze nehmen, mit
Zucker und optional Creme Fraiche abschmecken und
auskuhlen lassen.

Wenn die Masse nicht mehr so heif3 ist in den Blatterteig
rollen und bei 220 Grad Ober- und Unterhitze etwa 20
Minuten backen. Vorher Strudel gerne mit etwas Wasser
benetzten und mit etwas Schwarzkimmel und/oder Sesam

* Optional: 1 EL Creme Fraiche

e 1TL KUmmel ganz

e 1TL Gyrosgewlurz (oder ahnliches)

e 2 TL Muskatnuss gemahlen

e Salz, Zucker, Ol zum Braten

e Zum Bestreuen: SchwarzkUmmel
und/oder Sesam

bestreuen.
Schnelle Mangold-Pfanne
¢ 1 Bund Mangold Strunk vom Mangold entfernen und den ganzen Bund, so
¢ 5Zehen Knoblauch wie er ist, in gut daumendicke ,Scheiben” schneiden. Nun
¢ 100 g Kirschtomaten den ganzen Bund im mit Wasser geflullten Waschbecken
e 100 mI| Sekt oder WeiBwein grundlich waschen und abtropfen lassen. Knoblauch
« 100 g Butter schalen und fein hacken. Kirschtomaten vierteln.
« Salz, Zucker Pfanne auf heiBem Herd heil3 werden lassen und Butter

darin ruhig etwas dunkel werden lassen. Knoblauch
hinzufugen und kurz danach den Mangold. Mit Sekt oder
WeilBwein abléschen, Salz und Zucker hinzufugen und unter
gelegentlichem RUhren auf 3 Hitze etwa 7 Minuten kocheln
lassen. Tomatenviertel hinzufugen, durchschwenken und
servieren.
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