Kochen

Caroline Autenrieth Dienstag, 01.04.2025
Gefullte Mangoldkugeln in Tomatensof3e Fur 4 Personen

Zutaten

Fur die Mangoldkugeln

170 g Langkornreis

etwas Salz

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

etwas Pfeffer

1 EL Olivendl

200 g Hackfleisch, gemischt

0,5 Bund Petersilie

8 Blatter Mangold, groR3 (Stiele fir Mangoldgemuse verwenden)
1 Ei, GroRRe M

60 g Parmesan (frisch gerieben)

1 TL Kreuzkiimmel (gemahlen, nach Belieben)

Fir die TomatensolRe

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenol

300 ml Tomaten, passiert, z. B. aus der Flasche; Passata
etwas Salz

etwas Pfeffer

2 EL Creme fraiche

Zubereitung:

1. Far die Fullung der Kugeln, Reis nach Packungsanleitung in kochendem Salzwasser, ca. 10-15
Minuten garen.

2. Fiir die SoRe Knoblauch abziehen und andriicken. Ol in einem Topf erhitzen, die Knoblauchzehen
darin andiinsten. Mit Tomaten abléschen und aufkochen. Tomatensof3e mit etwas Salz und Pfeffer
wilrzen und bei kleiner Hitze kdcheln lassen.

3. Fir die Fillung Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein warfen.

4. Ol in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch und Zwiebelwiirfel darin glasig andiinsten.

Hackfleisch zugeben und unter Wenden krimelig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen, kurz
beiseitestellen.

5. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

6. Reichlich leicht gesalzenes Wasser aufkochen. Die Mangoldblatter darin ca. 1 Minute blanchieren.
7. Mangoldblatter herausheben, in kaltem Wasser abschrecken, abtropfen lassen und

auf einem sauberen Geschirrhandtuch ausbreiten.

8. Reis eventuell abtropfen und kurz abkihlen lassen. Hackfleisch, Reis, Ei, die Halfte Parmesan,
Petersilie und Kreuzkiimmel gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

9. Fullung mittig auf den Mangoldblattern verteilen. Die Blatter zu kleinen ,Kugeln* formen.

Das funktioniert z.B. mit einer kleinen Schdpfkelle sehr gut. Dazu die Blatter inklusive Fillung
vorsichtig in die Schopfkelle driicken, das Uberhdngende Mangoldblatt Gber der Fillung
zusammenfigen und durch Drehen verschliel3en.

10. Creme fraiche unter die vorbereitete TomatensoRe rithren, abschmecken und in

eine Auflaufform giefen. Die Mangold-Kugeln in die Sof3e setzen. Mit dem Ubrigen Parmesan
bestreuen.

11. Mangold-Kugeln im heil3en Backofen, bei 180 Grad Ober und Unterhitze,

auf der mittleren Schiene ca. 25 Minuten backen.

12. Mangoldkugeln aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen und servieren. Dazu passen Reis oder
Baguette.



