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Rezept
Mangoldpastete mit Schafkase

Ein Rezept von Mangoldpastete mit Schafkdse, am 13.03.2024

Zutaten
800g Mangold 2 grolte Zwiebeln
2 Knoblauchzehen 3EL Olivendl
Salz Pfeffer
1TL gekdrnte Gemisebriihe 3EL Zitronensaft
4EL Butter 400 g Yufkateig (3-4 runde Blatter, gibt esim
tirkischen Lebensmittelladen)
1/2 Bund Thymian 1/3 Bund Petersilie
6 Stangel Minze 3 Stangel Dill
150 g Schafkase (Feta) 250 g Ricotta
2 Eier (M) frisch geriebene Muskatnuss
1/2 TL edelsiRes Paprikapulver
Rezeptinfos

Portionsgrofe ZUTATEN fiir 1 Springform (26 cm @), 12 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min
Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca. 270 kcal

Zubereitung

Den Strunk vom Mangold wegschneiden, dann die einzelnen Blatter waschen und gut trocken schiitteln. Die weiRen
Stangel quer in ca. 5 mm breite Streifen, die griinen Blatter in 2 cm breite Streifen schneiden. Die Zwiebeln und den
Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Die Halfte des Ols in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Darin die Halfte der Zwiebeln und des Knoblauchs andiinsten.
Mangoldstiele dazugeben und anbraten. Salzen und pfeffern, die gekdrnte Briihe und 3-5 EL Wasser unterriihren und die
Stiele unter Rihren 5-7 Min. bei mittlerer Hitze garen und so viel Flissigkeit wie moglich einkochen lassen. Mit der Halfte
des Zitronensafts abloéschen und diesen einkochen lassen, dann die Mangoldstiele aus der Pfanne nehmen.

Ubriges Ol in der Pfanne erhitzen, darin ibrige Zwiebel und restlichen Knoblauch andiinsten. Mangoldblatter dazugeben,
salzen, pfeffern und unter Riihren bei starker Hitze 3 Min. andlinsten, herausnehmen.

Den Backofen auf 180° vorheizen. Butter schmelzen, die Springform mit etwas Butter auspinseln. Die Teigblatter aus der
Packung nehmen, auf einem Geschirrtuch auslegen und mit gut zwei Dritteln der restlichen Butter bepinseln. Die Blatter
so in der Form nebeneinander iberlappend anordnen, dass sie den Boden vollstandig bedecken und auch noch gut tiber
die Halfte der Form hinaushangen.
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5. Die Krauter waschen und trocken schiitteln, Blattchen von den Stangeln zupfen und grob hacken. Den Schafkase in
kleine Wiirfel schneiden. Den Ricotta mit Eiern und Krautern verriihren. Den Schafkase und die leicht abgekiihlten
Mangoldstiele und -blatter unterheben, mit Salz, Pfeffer, Muskat und Paprikapulver wiirzen. Die Masse in die Form
geben, Gberhdangende Teigenden locker dariiber zusammenschlagen und mit der tibrigen Butter bepinseln. Im Ofen
(Mitte, Umluft 160°) in 30-35 Min. goldbraun und knusprig backen. Die Mangoldpastete vor dem Anschneiden unbedingt
noch 5-10 Min. ruhen lassen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/mangoldpastete-mit-schafkaese-28533 Seite 2



	Mangoldpastete mit Schafkäse
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


