Kochen

Fabian Timmer Montag, 24.06.2024

Mediterrane Mangold-Rosti mit Ziegenfrischkése und geschmolzenen Kirschtomaten
Fiar 6 Personen

Zutaten

Fir die Rosti:

750 g Mangold

6 mittelgrofRe Kartoffeln, vorgekocht und geschalt
2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

3 Eier

4-5 EL Mehl

Salz und Pfeffer nach Geschmack
1,5 TL Paprikapulver

1,5 TL frischer, gehackter Oregano
4 EL Olivendl

Fur die geschmolzenen Honigtomaten:
400 g Kirschtomaten

3 EL Olivendl

1-2 EL Honig

1,5 TL Balsamico-Essig

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Far die Garnitur:
300 g Ziegenfrischkéase
Frische Krauter (z.B. Basilikum oder Thymian) zum Garnieren

Zubereitung

1. Fur das Mangold-Résti Mangold waschen, die Stiele entfernen und die Blatter fein
schneiden.

2. Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die geschnittenen
Mangoldblatter mit den Zwiebeln und dem Knoblauch in einer Pfanne mit ein wenig Olivendl
anschwitzen, anschlie3end zur Seite stellen und auskihlen lassen.

3. Die abgekuhlten, gekochten Kartoffeln grob raspeln. Die angeschwitzten Mangoldblatter
und geraspelten Kartoffeln in eine grol3e Schissel geben.

4. Eier und Mehl hinzufligen, gut vermengen und mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und
getrocknetem Oregano wirzen.

5. Olivendl in einer groRen Pfanne erhitzen. Die Rdsti-Mischung in Portionen in die Pfanne
geben und flach driicken. Die Rosti auf mittlerer Hitze von beiden Seiten goldbraun und
knusprig braten, etwa 5-7 Minuten pro Seite. Die fertigen Rdsti auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und warm halten.

6. FuUr die geschmolzene Honigtomaten Kirschtomaten mit den Ubrigen Zutaten in eine
Auflaufform geben und vermischen. In den auf 160°C mit Umluft vorgeheizten Backofen fiir
ca. 10 Minuten geben.

7. Die warmen ROsti auf Tellern anrichten. Ziegenfrischkése dartiber brockeln oder in kleinen
Klecksen darauf geben. Die geschmolzenen Honigtomaten tber die Rosti verteilen. Mit
frischen Krautern garnieren und sofort servieren.



