Roter Mangold mit Kartoffel-Ziegenkdse-Piiree, Walniisse

Fiir zwei Personen

Fiir den Mangold:

300 g roter Mangold 2 Schalotten 30 g Butter
150 ml Gemiisefond 2 TL grober Senf Salz, Pfeffer
Fiir das Piiree:

4 mittlere mehligk. Kartoffeln 50 g Ziegenkise 100 ml Milch

100 ml Sahne 1 EL Butter Muskatnuss
Fiir die Walniisse:
16 Walnusshélften 2 EL Butter 1 EL Zucker

50 g Blaubeeren

Fiir den Mangold:

Mangold waschen, Blétter von den Stielen zupfen und Stiele in feine Streifen schneiden. Blatter
in Streifen schneiden. Schalotten schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen, Schalotten und Stiele kurz anbraten, mit Gemiisefond abléschen und mit Senf, Salz
und Pfeffer wiirzen. Bldtter ebenfalls kurz mit garen.

Fiir das Piiree:

Kartoffeln schiilen, waschen, in kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Salzwasser gar-
kochen. Abgieflen, durch die Kartoffelpresse driicken und Masse mit Ziegenkise, Butter, Sahne
und Milch verrithren und Piiree mit Salz und Muskat abschmecken.

Fiir die Walniisse:

Ftwas Butter in einer Pfanne erhitzen, Walnusskerne dazugeben, mit Zucker bestreuen und
karamellisieren. Blaubeeren kurz in der Pfanne mit schwenken.
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