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Mangold mit Zwiebelkartoffeln

Zutatenliste

650 g Kartoffeln

3 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

% TL getrockneter Rosmarin
% TL getrockneter Thymian
Krautersalz

frisch gemahlener Pfeffer

2 EL kaltgepresstes Olivendl
50 g schwarze Oliven

400 g Mangold

1 kleine Mdéhre

1 Stuck Knollensellerie (50 g)
50 ml Gemisebrihe

2 Tomaten

% TL getrockneter Oregano
150 g saure Sahne

Zubereitung

Fur die Zwiebelkartoffeln die Kartoffeln waschen und achteln. 2 Zwiebeln und den
Knoblauch schalen, Zwiebeln achteln, Knoblauch vierteln. Rosmarin, Thymian, % TL Salz
und etwas Pfeffer vermischen. Das Gemiise damit wiirzen, mit 1 EL Ol betrdufeln und in
eine feuerfeste Form geben. Die schwarzen Oliven zufligen und alles bei 220° (Umluft
200°) im Ofen 30 Min. backen.

Inzwischen den Mangold waschen und putzen. Die Stiele abschneiden und grob wurfeln,
die Blatter in feine Streifen schneiden. Méhre, Knollensellerie und die Ubrige Zwiebel
putzen und in 1 cm x 1 cm kleine Wurfel schneiden. Das restliche Olivendl erhitzen, die
Gemusewdrfel und die Mangoldstiele darin anschwitzen. Die Brihe angieen und das
Gemuse darin 5 bis 7 Min. bissfest dlinsten. Tomaten waschen, vom Stielansatz befreien,
grofd wirfeln und mit dem Oregano vermischen. Mangoldblatter und Tomatenwdurfel zur
Gemusemischung geben und 3 Min. mitdlinsten. MangoldgemuUse mit Salz wurzen, die
saure Sahne unterziehen, dann aber nicht mehr kochen lassen. Die Zwiebelkartoffeln mit
dem Mangold servieren.

Guten Appetit!






