Uberbackener Mangold mit Chili-Ei

Fiir 4 Personen

1 kg Mangold 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen
2 EL Butter Salz 8 Bio-Eier
6 EL stiBe Chilisauce 100 g korniger Frischkése 2 EL Tandoori-Paste

120 g spanischer Hartkése

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Mangold abwaschen und abtropfen. Die Stiele keilformig herausschneiden und fein wiirfeln. Man-
goldblétter in breite Streifen schneiden.

Schalotten und Knoblauchzehen schilen und fein wiirfeln.

Butter in einer Pfanne aufschdumen.

Gewiirfelte Mangoldstiele, Schalotten und Knoblauch hineingeben und ca. 3 Minuten farblos
anschwitzen.

Dann die Mangoldblitter dazugeben und gut durchschwenken, bis sie zusammenfallen, leicht
mit Salz wiirzen und die Pfanne vom Herd nehmen.

Alles in eine flache, runde Auflaufform geben.

8 Mulden in das Mangoldgemiise formen, je ein Ei hineingeben und rundherum Chilisauce tréu-
feln.

Frischkése und Tandoori-Paste verriihren.

Den Manchego fein wiirfeln, untermengen und mit Salz abschmecken.

Die Késemischung in kleinen Klecksen zwischen den Eiern auf das Mangoldbett setzen.
Mangold im heiflen Backofen etwa 5 Minuten iiberbacken, bis der Kése schmilzt und die Eier
nur leicht gestockt sind (sie sollen innen noch fliissig sein).

Auflaufform aus dem Backofen nehmen, kurz abkiihlen und servieren.

Christian Henze am 08. November 2022



