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Rezepte fir jeden Geschmack

Gefiillte Mangoldpackchen (4 Pers.):

Salz

1 mittelgrof’e Mangoldstaude
1 Schalotte

% Bund Koriandergriin
% unbehandelte Zitrone
1Ei

250g rohes Kalbsbrat
Pfeffer

Cayennepfeffer

Muskat

% TL Currypulver

1 EL Butterschmalz

1/8 | Geflugelfond

4 EL WeiRwein

150g Creme fraiche

Zubereitung:

In einem breiten Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Von den
Mangoldblattern die Stiele abschneiden und dicke Blattrippen etwas
abflachen. Die Blatter waschen und 2 Minuten im kochenden Wasser
blanchieren. Eiskalt abschrecken, nebeneinander ausbreiten und gut
trockentupfen. Die Schalotte schdlen und fein wirfeln. Koriandergriin
waschen, abtrocknen. Die Blatter von einigen Stangeln hacken.
Zitronenschale abreiben, 1 EL Saft auspressen. Alles mit dem Ei zum Brat
geben. Mit Pfeffer, Cayennepfeffer, Muskat und Curry pikant wirzen. Die
Masse gut vermengen. Jeweils in die Mitte der groBten Mangoldblatter
(kleinere konnen Sie mit einwickeln) etwa 1 TL Fillung verteilen. Die
Blatter seitlich vorsichtig einschlagen und zur Spitze hin aufrollen. In
einer Deckelpfanne Butterschmalz erhitzen. Die Packchen darin 3-4
Minuten anbraten. Fond und Wein angieRen und alles zugedeckt 15
Minuten kocheln lassen. Créme fraiche unter die Sauce riihren und 5
Minuten ziehen lassen. Restliche Korianderblattchen abzupfen und zur
Sauce geben. Servieren Sie Reis oder Baguette dazu.
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