Geschmorte Mangold-Pdckchen mit Hackfleisch

Fiir 4 Portionen

16 Mangoldblétter Salz 150 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 4 Fl Olivenol 1 Dose geschélte Tomaten
100 ml Weilwein 200 ml Gefliigelbriihe Pfeffer

Zucker 6 Stiele Petersilie 75 g milde schwarze Oliven
400 g gemischtes Hack 4 El griechischer Sahnejoghurt (10 %) % T1 Zimtpulver

125 g Basmatireis Olivensl und Minze

Mangoldstiele keilférmig aus den Bléttern schneiden. Blétter waschen und abtropfen lassen, Stie-
le anderweitig verwenden. Die Bldtter in kochendem Salzwasser 2 Min. blanchieren, abschrecken
und abtropfen lassen. Die Blatter mit einem Kiichentuch trocken tupfen. Zwiebeln fein wiirfeln,
Knoblauch in diinne Scheiben schneiden. Olivendl in einem ofenfesten Topf mit Deckel erhitzen.
Zwiebeln und Knoblauch darin andiinsten. Tomaten zugeben, mit dem Kochloffel grob zersto-
Ben. Weilwein und Briithe zugeben, mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen. Zugedeckt bei
mittlerer Hitze aufkochen. Petersilienblétter abzupfen und fein hacken. Oliven grob hacken. Hack
mit Joghurt, Oliven und Petersilie vermengen. Kraftig mit Salz, Pfeffer und Zimt wiirzen. Den
ungegarten Reis untermischen. Auf einem Kiichentuch jeweils 2 Mangoldblétter iiberlappend
aufeinanderlegen. Die Hackmasse in 8 Portionen teilen. Je 1 Portion Hackmasse auf dem unte-
ren Drittel der Mangoldblétter verteilen. Die Léangsseiten der Mangoldblétter {iber die Fiillung
klappen. Die Mangoldblétter vom unteren gefiillten Drittel her aufrollen. Die Mangoldpéckchen
nebeneinander in den Topf geben, zugedeckt im heiflen Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad)
auf der mittleren Schiene 30-40 Min. garen. Die Mangoldpéckchen mit der Sauce anrichten, mit
etwas Olivendl betrdufelt und mit Minze verziert servieren.

Tim Malzer am 31. 03. 2012



