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Rezept

Hokkaido-Mangold-Auflauf

Zutaten fiir ca. 4 Portionen
Arbeitszeit: ca. 30 min

1 Hokkaido

2 Stauden Mangold
* Lasagne Platten

* 125g Mozzarella

* 300g Creme fraiche
¢ 1-2 EL Olivendl

* 1 Prise Muskat

¢ | Prise Oregano

¢ Paprikapulver

® 200g Parmesan

e 4 Liter Gemiisebriihe
¢ 2 Zehen Knoblauch
¢ ctwas Kurkuma

1 EL Butter

Den Hokkaido waschen, entkernen und wiirfeln, den Mangold ebenfalls waschen und in schone
Streifen schneiden. In einem Topf die Butter zerlassen und den Kiirbis zugeben, ruhig schon mit Salz
und Pfeffer wiirzen auch den Knoblauch schon einpressen. Nun kann auch der Mangold mit in den
Topf sowie die librigen Gewiirze. Mit der Briihe abloschen und abgedeckt fiir ca. 10 Minuten garen.
Darauf achten dass es nicht zu weich wird. Wihren dessen kann die Auflaufform vorbereitet
werden. Mit dem Olivendl einstreichen und die erste Lasagne Platte einlegen.

Das Gemiise gut abgiefen und je % Creme fraiche und Parmesan unterriihren. Nochmal
abschmecken und ggf. nachwiirzen. Nun die erste Gemiiseschicht in die Auflaufform geben und
immer wieder eine Lasagne Platte einlegen bis das Gemiise aufgebraucht ist. Auf die letzte Lasagne
Platte das iibrige Creme fraiche verteilen und den Mozzarella mit dem Parmesan driiberstreuen, bzw.
zupfen.

Das Ganze nun fiir ca. 30 Minuten bei etwa 190°C in den Backofen geben, danach kann schon
serviert werden.

Guten Appetit!
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