viel fiir wenig WoRY

CLEVER KOCHEN MIT BJORN FREITAG

Mangoldkuchen vom Blech

Dieser herzhafte Gemiisekuchen ist schnell gemacht, denn im Gegensatz zu
Hefeteigen muss Quarkteig nicht gehen. Wer keinen Mangold mag, kann diesen durch
Spinat ersetzen.
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Zutaten fiir 5 Personen / 1 Blech

Fiir den Teig:

125 g Magerquark
1 Ei

50 ml Olivendl

200 g Mehl

1/2 Pck. Backpulver
1/2 TL Salz

Fiir den Belag:

1,5 Zwiebeln

200 g Mangold

150 g Schmand

125 g Magerquark
1/2 Zehe Knoblauch
100 g Schafskase
50 g Parmesan

3 Eier

1 Prise Muskat
Salz, Pfeffer
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CLEVER KOCHEN MIT BJORN FREITAG

e 125 g Cocktailtomaten
e Ol zum Anbraten

Zubereitung:

e Ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen und ein tiefes Blech mit
Backpapier belegen.

e Fiirden Teig alle Zutaten miteinander vermischen und durchkneten.

e Teig mit einem Nudelholz ausrollen und auf dem Backblech verteilen. Den Rand
etwas hochziehen, damit die Fiillung spater nicht herunterlauft.

e Fiir den Belag Zwiebeln schdlen, fein schneiden und in einer gro3en Pfanne
kurz in Ol andiinsten.

e Mangold waschen, Bldtter und Stiele klein schneiden.

e Erstdie Mangoldstiele zu den Zwiebeln geben und kurz mitdiinsten. Nach 2
Minuten kdnnen auch die Blatter dazugegeben werden.

e Schmand, Magerquark, Knoblauch, zerbréselter Schafskase, Parmesan, Eier

vermengen und zusammen mit der Mangold-Zwiebel-Mischung in einer

Schiissel miteinander vermischen.

Den Belag mit Salz, Pfeffer und Muskat nach Belieben abschmecken.

Gemiisemasse gleichmafiig auf dem ausgerollten Teig verteilen.

Cocktailtomaten halbieren und gleichmafig iiber den Mangoldkuchen streuen.

Kuchen ca. 50 Minuten im Ofen backen, bis der Teig goldbraun ist.
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