Mangold-Roulade mit Polenta und Krduter-Pesto

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 1 kg Mangold Salz

Speiseol 1 Prise Zucker Kreuzkiimmel, gemahlen
500 g Rinderhackfleisch  Pfeffer 2 EL Butter

200 ml Sahne 400 ml Milch 400 ml Gemiisebriihe
150 g grober MaisgrieB 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Koriander

1 Knoblauchzehe 50 g Parmesan 2 EL Walnusskernhilften
Olivenol 1 TL Speisestirke

Die Zwiebeln abziehen und sehr fein wiirfeln.

Vom Mangold die Blétter von den Stielen schneiden. Blatter waschen, in reichlich kochendem
Salzwasser sehr kurz blanchieren. In eisgekiihltes Wasser geben und kurz abschrecken. Mangold-
bldtter abtropfen lassen. Die Mangoldstiele waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.
Etwa 6-8 schone, grofle Blétter iberlappend auf einem sauberen Kiichentuch ausbreiten.
Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebelwiirfel und Mangoldstiele darin anbraten. Mit Salz,
1 Prise Zucker und etwas Kreuzkiimmel wiirzen. Etwa % der Stiele beiseite legen.

Ubrige Mangoldblétter fein schneiden. Mit angediinsteten Stielen und Rinderhack mischen, kréf-
tig wiirzen.

Den Backofen auf 100 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Hackmasse auf die ausgelegten Mangoldblatter geben und darin einwickeln, sodass eine lingliche
Roulade entsteht.

Butter in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Die Roulade darin vorsichtig rundherum anbraten.
Sahne angieflen, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Die Roulade in der Pfanne in den heiflen
Backofen schieben und etwa 25 Minuten garen.

Wahrenddessen fiir die Polenta Milch und Gemiisebriihe in einem Topf aufkochen und mit etwas
Salz wiirzen.

Den Maisgriefl unter Riihren in die kochende Fliissigkeit einstreuen und ca. 5 Minuten bei mitt-
lerer Hitze kocheln und ausquellen lassen.

Fiir das Pesto Petersilie und Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzup-
fen. Knoblauch abziehen und grob wiirfeln. Parmesan fein reiben.

Krauterblédtter, Walniisse und Knoblauch in einen Mixer geben. Etwas Olivendl zugieflen und
alles zu einem feinen Pesto mixen.

Parmesan unterrithren. Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den fertigen Polentabrei mit 1-2 EL Olivenol aromatisieren und abschmecken.

Pfanne aus dem Backofen nehmen, Mangoldroulade kurz warm stellen.

Stérke und wenig Wasser glattriihren, Fliissigkeit aus der Pfanne damit zu einer cremigen Sauce
binden, abschmecken.

Mangoldroulade aufschneiden, mit Polenta und iibrigem Mangold anrichten. Pesto {ibertraufeln
und servieren.
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