Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Mangold mit Pinienkernen
Ein Rezept von Mangold mit Pinienkernen, am 09.04.2024
Zutaten
1kg Mangold 150¢g
1-2 Knoblauchzehen 40¢g
2 Bund Petersilie 2EL
60 ml Sherry medium-dry 150 ml
200g Sahne
schwarzer Pfeffer
Cayennepfeffer
Rezeptinfos

Schalotten
Pinienkerne
Olivenal
Gemisebriihe
Salz

Y2-1 TL Zimtpulver

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 325 kcal, 28 g F,37 g EW, 9 g KH

Zubereitung

1. Den Mangold waschen, putzen, die Stiele quer in schmale Streifen, die Blatter in Stiicke schneiden. Schalotten und
Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldgelb rosten. Die Petersilie abbrausen,

trocken tupfen und hacken.

2. Schalotten im Ol glasig diinsten, Knoblauch 1 Min. mitdiinsten, die Mangoldstiele unter Riihren etwa 3 Min. anbraten.
Sherry und Briihe dazugeben und das Gemlise offen 6-8 Min. kdcheln, dabei 6fter umriihren. Die Mangoldblétter zugeben

und zugedeckt etwa 2 Min. diinsten, bis sie zusammenfallen.

3. Die Sahne angieRen und etwa 2 Min. einkochen. Mit Salz, Pfeffer, Zimt und Cayennepfeffer wiirzen. Mit Petersilie und

Pinienkernen bestreuen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/mangold-mit-pinienkernen-46327
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