DER WOCHE

MIT KASE FULLUNG

Zutaten

4-5 Mangoldstengel

30 g Pinienkerne

100 ml Ol

60 g Butter

50 g Hartkase, z.B. Parmesan
1 EL Asiengewiirz

0,5 | Gemisebriihe

hallo@vielfaltsgaertnerei-Auhof.de

Zubereitung

Als erstes die Pinienkerne entweder im Ofen fir
15 Minuten bei 150°C oder in einer Pfanne
rosten.

Die Mangoldblatter waschen und die Stiele von
den Blattern abschneiden.
AnschlieBend die Mangoldstiele in feine
Streifen schneiden und mit einem Asiagewlirz
wiirzen. Butter und Ol in einer groRen Pfanne
erhitzen und die Streifen darin anschwitzen. Die
gerosteten Pinienkerne unterrihren.

Nun den Hartkase, fein reiben und zu den
Mangoldstielen und den Pinienkernen geben -
die Flllung ist nun fertig.

Den Backofen auf 150°C vorheizen

Die Kasefullung auf den Mangoldblattern
verteilen und diese zu kleinen Réllchen formen.
Die Mangoldrélichen mit Kasefiillung in eine
grofSe Pfanne legen. Achtet dabei darauf, dass
sie nicht mehr aufgehen kénnen. Nun
Gemisebriihe aufgieRen und die Rollchen bei
150°C im Ofen fiir 20 Minuten schmoren lassen.

Fertig!
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