Gewmuse
bringt's

Die Gemiisekiste im Abonnement

Mangoldkuchen mit Kdsekruste

1 kg Mangold

3 | Wasser

1 Teel. Salz

100 g weiche Butter

4 Eigelbe

250 g Quark

1/8 | Sahne

150 g Mehl

3 EBI. GrieB

1/2 Teel. Salz

1 Messerspitze geriebene MuBkatnuB
50 g Semmelbrésel

100 g frisch geriebenen Emmentaler

Vom Mangold die Blatter und Stiele waschen und die griinen Bldtter von den Stielen
trennen. Die Bldtter in Streifen schneiden.

Das Wasser mit dem Salz zum Kochen bringen. Den Mangold

3 Minuten darin blanchieren, in ein Sieb schiitten und abkiihlen lassen. Den Backofen auf
200° vorheizen. Die weiche Butter mit den Eigelben schaumig riihren. Den Quark, die
Sahne, das Mehl, den GrieB, das Salz und den Muskat unterrihren.

Den Mangold noch einmal etwas ausdriicken und unter die Buttermasse mischen. Eine
Springform von 26 cm @ mit Butter ausstreichen und mit Semmelbrdseln ausstreuen.
Die Mangoldmasse in die Form fiillen und die Oberfldche glatt streichen.

Die Semmelbrdsel mit dem geriebenen Kdse mischen und iiber den Kuchen streuen. Den
Mangoldkuchen im Backofen auf der untersten Schiene 40-50- Minuten backen. Sollte
der Kuchen gegen Ende der Backzeit zu dunkel werden, legt man ein Pergamentpapier
dariiber.

Dazu paBt gut eine Meerrettich- oder Joghurtsauce.
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