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Kalte Mangold-Suppe mit Zitronendl — kiihler Genuss fiir sommerliche Tage!

~ 500g Mangold, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1 Zitrone, 500m! Gemusebruhe, BIOHOF Bit%{:\py
250g Mascarpone, 2 EL Olivendl, gem. Muskatnuss, Salz & Pfeffer ~

Mangold waschen, dickere Stiele abschneiden, Mangoldblatter grob hacken. Zwiebel und Knoblauch schilen

und fein hacken. 1 EL Olivenol im Topf erhitzen, Zwiebel, Knoblauch und Mangold darin andunsten. Wurzen

und abkuhlen lassen. 2 EL Mangold beiseitestellen. Zitrone schalen und Schale abraspeln, Zitrone

auspressen. Briihe, 200g Mascarpone und 2 EL Zitronensaft zum Mangold geben. Mit einem Prierstab
gleichmaRig plirieren. Restliches Ol mit Zitronenschale und 1 EL Zitronensaft verrithren. Mangoldsuppe

wurzen und ca. 30 Min. kuhl stellen. Nochmal abschmecken. Mit Zitronendl, restlichem Mangold und

1 EL Mascarpone garniert servieren.

Mangoldgemiise mit Linsen — Beim Mangold werden immer Stiel und Blatt verwendet!

~ 500g Mangold, 400-500g Kartoffeln, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 150g Berglinsen, 1 | Gemusebriihe,

1 EL Olivenol, Zitronensaft, 2 Lorbeerblatter, gem. Koriander, gem. Muskat, Salz & Pfeffer ~

Linsen waschen und mit den Lorbeerblattern in der Gemiisebriihe aufkochen und 10 Min. garen. Wahrenddessen
Mangold waschen, Stiele und Blatter trennen und beides separat in feine Streifen schneiden. Kartoffeln waschen
und wirfeln. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein hacken. Mangoldstiele, Kartoffelwurfel und Zwiebeln zu
den Linsen geben und weitere 15 Min. kécheln lassen. Die Mangoldblatter und Koriander anschlieRend
untermischen, salzen und pfeffern, etwas Muskat hinzugeben. Das Olivendl erhitzen, den Knoblauch glasig
dampfen, mit Zitronensaft abloschen und unter das Gemuse heben. Dazu passen schwabische Spatzle.

Mangold-Carbonara HQ“SO\A ™y bun ken WKlevd [ @

~ 500 g Mangold, 500g Spaghetti, 100g magerer Speck, 2 EL Olivendl, 4 Eier, 100g Parmesan, Salz & Pfeffer ~
Spaghetti nach Packungsanleitung kochen. Mangold putzen und waschen, den Stiel heraus- und kleinschneiden,
die Blatter in Streifen schneiden. Speck wurfeln und mit den Mangold-Stielen in Olivenol anbraten. Die
tropfnassen Mangold-Blatter dazu geben und diinsten, bis sie zusammenfallen. Leicht salzen und mit der
abgetropften Pasta untermischen. Die Eier mit Salz und Pfeffer verquirlen, isber die Spaghetti-Mangold- Mlschung
geben, gut vermengen und die Eiermasse stocken lassen. Zum Schluss mit dem Parmesan bestreuen :

v e \bonm !
Pfannkuchen mit Mangoldfiillung ﬂo‘“ac’\(’\ aus 0&0\\‘{\“‘ ba | ™

~ 500g Mangold, 1 Knoblauchzehe, % Bund Petersilie, 150g Mehl, 150m! Milch, 4 Eier, 1 Mozzarella,
3 EL Semmelbrosel, Buiter, gem. Muskat, Salz & Pfeffer ~ 4
Den Backofen auf 180°C Ober-/ Unterhitze vorheizen. Mehl und Milch glattruhren und nach und nach dle Eier
und 1 Essloffel flussige Butter dazugeben. Salzen und den gut durchgeriihrten Teig dann mindestens 15 Min.
ruhen lassen. Mangold waschen, abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden. Die Knoblauchzehe schilen
und fein hacken und in Butter glasig diinsten, danach den Mangold zugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Kurz dunsten und dann abkuhlen lassen. Den Mozzarella in Stuckchen schneiden und mit der
gewaschenen und gehackten Petersilie in die Mangoldmasse geben. Aus dem Teig Pfannkuchen ausbacken und
diese auskuhlen lassen. Die Pfannkuchen mit der Mangoldmasse fullen, aufrollen und in eine flache, gefettete
Auflaufform schichten. Semmelbrosel und Butterfléckchen draufgeben und 10 Min. im Backofen uberbacken.

Mangold-Salat — Bunt, frisch, roh!

~ 200g Mangold, 100g vorgegarte rote Bete, 100g Walnusskerne, 60g Blauschimmelkase, etwas Zitronensaft,

1 EL sufBer Senf, 1 EL scharfer Senf, 1 TL Honig, 2 EL Apfelessig, 4 EL Wasser, 50ml Rapsdl, Salz & Pfeffer ~
Mangold waschen, trocken schiitteln, schneiden und in eine Schiissel geben. Rote Bete abtropfen lassen, in
diinne Streifen schneiden und zu den Mangold-Bldttern geben. Walnusse grob hacken. Kase uber den Salat
broseln. Das Dressing anriihren und (iber den Salat geben. Mit Walnissen garniert servieren. Schon sommerlich!

' Cderonde e Heilbeamn! S
Kirsch-Pfanne von Oma Karin aus Weimar gk) K'(s‘\w“ aus u\ev&»‘( bC\ HC\lbfav\vx.

~ 250g Kirschen, 2 Stk. altbackene Weckle, 3 Eier, 250ml| Milch, ¥ Pck. Vanillepuddingpulver, Butter, Zucker ~
Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen. Die Kirschen waschen und entsteinen. Eins der Weckle in Wurfel
schneiden, das andere Weckle in Scheiben schneiden. Die Milch mit dem Puddingpulver und etwas Zucker
verquirlen. Nun in eine kleine Auflaufform abwechselnd Weckle-Wurfel und Kirschen schichten, dariber die
Milch-Ei-Mischung geben. Oben drauf die Weckle-Scheiben schichten, etwas Butter darauf geben.

Im Ofen fur ca. 45 Min. ohne Deckel backen. Stabchen-Probe machen, ob die Milch-Ei-Mischung gestockt hat.



