Mangold-Frdschle mit Ziegenkdse gefiillt und Zwiebel-Sofe

Fiir 4 Personen

Fiir die Sauce:

300 g rote Zwiebeln 80 g Zucker 100 ml Gemiisebriihe
150 ml Rotwein 1 EL Rotweinessig 40 ml Cassis

Salz, Pfeffer

Fiir die Mangoldfréschle:

8 grole Mangoldblétter 2 Schalotten 3 EL Butter
60 g Walnusskernhélften 200 g Ziegenfrischkise 1/2 Bund glatte Petersilie
1 Msp. gemahlener Koriander 1 Ei 2 EL geriebenes Weif3brot

Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

Die Zwiebeln schélen und fein schneiden. In einem Topf Zucker goldbraun karamellisieren, die
Zwiebeln zugeben und mit Brithe und Rotwein auffiillen. Essig und Cassis zugeben und mit Salz,
grob gemahlenem Pfeffer wiirzen. Das Ganze ca. 20-30 Minuten langsam kocheln lassen, bis die
Sauce eine sdmige Konsistenz hat. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Mangoldfroschle:

Die Mangoldblatter kurz in kochendes Wasser geben, in kaltem Wasser abschrecken, auf einem
Tuch trocknen und auf der Arbeitsfliche ausbreiten. Fiir die Fiillung Schalotten schélen, fein
hacken und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Walniisse grob hacken und in einer
Pfanne ohne Fett kurz anrésten, herausnehmen und mit den Schalotten in eine Schiissel geben.
Den Kise ebenfalls zugeben und alles mit einer Gabel zerdriicken und vermischen. Petersilie ab-
spiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Petersilie mit Koriander, Ei und den Wei3brotborseln
mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles unter die Késemasse mischen. Auf jedes vorbereitete
Mangoldblatt etwas Masse geben und die Blédtter so einschlagen, dass kleine Péckchen entste-
hen. In einem flachen Topf 2 EL Butter schmelzen, die Pickchen nebeneinander hineinsetzen
und zugedeckt langsam braten. Nach 3 Minuten umdrehen und auf der anderen Seite nochmal
ca. 3 Minuten weiterbraten. Die Mangoldfréschle mit der Sauce anrichten und servieren.
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