Mangoldrouladen

Zutaten fiir 4 Portionen:
600 g Mangold - Salz - 200 g Feta - 6 Scheiben helles Brot — 2 Knoblauchzehen - 60 g Butter - 2 Eier — 200 g Sahne -
Pfeffer — 4 EL Olivendl — 200 ml Gemiisebriihe - 100 ml Weiflwein — abgeriebene Schale von V- Zitrone

Zubereitung:

Mangold putzen und waschen, dann die Stiele abschneiden

Die Mangoldbldtter in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, herausnehmen, abschrecken und trocken
tupfen

Feta, Brotscheiben und die Mangoldstiele fein wiirfeln

Knoblauch schélen und fein hacken

Butter in einer Pfanne zerlassen und die Brotwiirfel darin goldbraun rosten

Knoblauch zugeben und kurz mitbraten, dann vom Herd nehmen und abkiihlen lassen

Fir die Fllung Feta, Eier und 2 EL Sahne mit der Brotmischung vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
Etwas von der Fillung (je nach GroBe der Blatter) auf den Stielansatz der Mangoldblatter geben und diese zu
Rouladen einrollen. Die Seiten der Blatter dabei leicht einschlagen

Ol in einem Topf erhitzen und die gewiirfelten Mangoldstiele darin anbraten

Mit Gemusebriihe, Wein und der restlichen Sahne abldschen

Zitronenschale zufligen und unter Rithren offen kécheln lassen bis die Sauce etwas eindickt

Die Mangoldrouladen in die Sauce legen und etwa 8 Minuten garen




