Mangold - Torte

Kategorien:  Backen, Pikant, Kuchen, Gemiise
Zutaten fur: 1 Rezept

800 Gramm Mangol d
2 Essl. divendl
1/2 Knobl auchzehe
150 Gramm Kase- M schung; aus
Ricotta

Manouri; (korsischer
Schaf skase)

Ceri ebenem Par nesan
Evtl. Sauerrahm

60 Gramm Pi ni enker ne
1 Ei
Sal z
TElI G
180 Gramm Mehl
90 Gramm Butter
3 Essl . Wasser
Sal z

Anleitung:
Butter fidr den Teig zimerwarmin Stickchen bereitstell en. Backofen
auf 200 Grad hei zen.

Von den Mangol dbl &ttern die Stiele entfernen. Mangol dbl atter im
Sal zwasser bl anchi eren, abgi essen, ausdricken und in kleine Sticke
hacken. Knobl auch pellen und fein hacken. Pini enkerne grob

zerkl ei nern. Springformgut einfetten.

Mehl mt Butter in einer Schissel nmt den Fingern zu einer

kr el i gen Masse m schen, dann Wasser und Sal z dazu und zu ei nem
wei chen, glatten Teig kneten. Diesen dann zu ei ner Kugel fornen,

| ei cht einnehl en und bedeckt 1/2 Std. ruhen | assen. Nun den Teig in
einer Springformmt den Fingern auf dem Boden und am Fornrand dinn
andr icken, den Boden mit einer Gabel nehrfach einstechen und ca. 15
M nut en backen.

In einer Pfanne das O nit einem Stich Butter erhitzen, darin den
Knobl auch andiinst en, den Mangol d dazu geben und braten, bis die

Fl Gssi gkeit verdanpft ist. Die Pfanne vom Herd nehmen und den I nhalt
mt der Kasem schung, dem Ei, den Pinienkerne und evtl. etwas
Sauerrahmin einer Schissel gut verm schen. Mt Sal z abschmecken.
Die Masse in die Formgeben und weitere 45 M nuten backen. Die Torte
war m servi eren.



