
Mangold-Päckchen, Hackfleisch-Füllung, Tomaten-Soÿe

Für zwei Personen
150 g Kalbshack 150 g Schweinehack 1 Brötchen
4 große Mangoldblätter 400 g Fleischtomaten 150 g schwarze Oliven
3 Schalotten 2 Zehen Knoblauch 1 Ei
100 ml Sahne 2 Bund glatte Petersilie 3 Zweige Oregano
1 Muskatnuss 100 ml Olivenöl Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Wasser und einer Prise
Salz erhitzen. Für die Tomaten einen kleinen Topf mit Wasser erhitzen. Von den Mangoldblät-
tern die dicken Stiele entfernen. Anschließend eine Minute im kochenden Wasser blanchieren,
herausnehmen, in einer Schale mit Eiswasser abschrecken und auf einem Küchentuch beiseitele-
gen. Für die Füllung das Brötchen in kaltem Wasser einweichen und anschließend ausdrücken.
Eine Schalotte abziehen und in Würfel schneiden. Die Blättchen von der Petersilie abzupfen
und fein hacken. In einer kleinen Pfanne zwei Esslöffel Olivenöl erhitzen. Die Schalottenwürfel
mit Petersilie glasig andünsten und anschließend vom Herd nehmen. Das Hackfleisch vom Kalb
und vom Schwein in einer Schüssel mit Ei, Brötchen, Schalotte und Petersilie verkneten. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Anschließend Bouletten aus dem Hack formen und in
der Pfanne von beiden Seiten anbraten. Die Mangoldblätter ausbreiten, die Bouletten darauf
verteilen und kleine Päckchen formen. Mit der Nahtstelle nach unten in eine ofenfeste Pfanne
geben, mit dem restlichen Olivenöl übergießen und für 15 Minuten im Ofen garen. Die Päckchen
zwischendurch mit Bratensatz übergießen. Für die Sauce die Tomaten leicht einritzen und in dem
kochenden Wasser kurz brühen. Anschließend abschrecken, die Haut abziehen und kleinschnei-
den. Den Oregano kleinhacken. Die Oliven in Scheiben schneiden. Zwei Schalotten abziehen,
kleinhacken und in einer Pfanne mit Olivenöl glasig andünsten. Die Tomaten zugeben und die
Sahne untermengen. Mit Oregano, Salz und Pfeffer würzen und bei starker Hitze fünf Minuten
kochen. Anschließend die Tomaten zerdrücken und die Oliven untermengen. Die Mangoldpäck-
chen mit Kalb- und Schweinehackfüllung und Oliven-Tomatensauce auf Tellern anrichten, mit
etwas Petersilie garnieren und servieren.
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