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MANGOLD-KARTOFFEL-AUFLAUF MIT CASHEW TOPPING

UBER UNSEREN KORBCHENSTAR MANGOLD:

Eine aus dem Mittelmeerraum abstammende Riubenform, die von der an Kisten-
sdaumen wachsenden Wilden Riibe oder dem See-Mangold abstammt. Mangold un-
terscheidet sich in Stiel- oder Rippenmangold bzw. Schnitt- oder Blattmangold und
wird am liebsten frisch verzehrt. Solltest du ihn lagern, dann am besten in einem
feuchten Tuch in deinem Gemusefach im Kithlschrank.

ZUBEREITUNGSZEIT: CA. 45 MINUTEN

ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN:

b 750 g Kartoffeln
300 g Mangold
2 Knoblauchzehen
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Hafercuisine oder Ahnliches
100 g Cashewkerne

2 EL Rapsdl

1-2 EL Gemusebrihe

Saft einer halben Zitrone
Salz und schwarzer Pfeffer
Muskatnuss

Ol fiir die Auflaufform
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250 ml Kochcreme oder alternativ:

ZUBEREITUNG:

Die Cashewkerne fiir ca. 1 Stunde in
Wasser einweichen. Mangold und
Knoblauch kleinhacken und in einer
Pfanne anbraten, mit Salz und Pfeffer
wiurzen.

Die Kartoffeln ca. 10 Minuten kochen,
abkihlen lassen, schidlen und in
Scheiben schneiden.

Das Wasser der Kerne abgiefien und
die Cashewkerne zusammen mit dem
Rapsodl, der Brihe, Zitronensaft, Salz
und Pfeffer in einem Mixer oder mit
einem Purierstab zu einer Creme pu-
rieren.

Kochcreme oder Alternative mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Eine
Auflaufform mit wenig Ol einpinseln und die Kartoffelscheiben hineinlegen. Den
Mangold darauf verteilen und die Kochcreme dartiber giefien. Anschliefend mit der

Cashewcreme abdecken.

Den Auflauf fir ca. 30 Minuten bei 180° in den Ofen schieben. Dabei darf das Ca-
shewtopping schon braun werden. Dazu passt super ein Salat.
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