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Mangold-Tarte - eéin Rezept von Anna M atscher

Mangold hat vor allem im Juli und August Hochsaison. Hier ist die Pflanze, die botanisch gesehen zu den
Ruben zahlt besonders aromatisch. In den Bléttern steckt viel Vitamin A, K, C und Eisen. Menschen, die
zu Nierensteinen neigen, sollten jedoch vorsichtig beim Verzehr von Mangold sein, da er zudem reich an
Oxalséureist.

Zutaten fur 4 Portionen:

Fur den Mirbteig:
250 g Mehl

120 g Butter

59 Saz

1Ei

60 ml Wasser
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Fur die Pilzpaste:

1 Schalotte

15 g Butter

100 g gemischte Pilze (etwa Triffel, getrocknete Pilze, Champignon)
150 ml Gemusebrtihe

30 ml Sahne

Salz

Pfeffer

Fur den Mangold:

8 Stuick bunte Mangol dbl &tter

200 g Mangold in kleine Wrfel geschnitten
1 EL Olivenol

150 ml Gemuisefond

2 Zweige Thymian

5 g Knoblauch

Salz

Pfeffer

2 Fruhlingszwiebeln

Tippsvon Anna Matscher:

e Den MUrbteig als erstes herstellen. Dann kann er ruhen, wahrend die Pilzpaste und der Mangold
Zubereitet werden.

e Wer Alkohol vertrégt kann die Pilzpaste zusétzlich zum Gemusefond mit etwa 30 ml Madeira
abl6schen. Bei dieser Variante sollte die Butter durch Olivendl ersetzt werden. Die Sahne entfallt
hierbel ebenfalls.

Zubereitung: (Zubereitungszeit ca. 90 Minuten)
W

FUr den MUrbteig:

Alle Zutaten zu einem Teig kneten und fir eine halbe Stunde ruhen lassen. Anschlief3end ausrollen und in
10 x 5 cm grof3e Stiicke schneiden, auf ein Backblech legen und mit der Gabel einstechen. Fir 5 Min bei
180 backen.
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. Fur die Pilzpaste:
Die Schalotte in kleine Wirfel schneiden und in der Butter hell anbraten. Die Pilze fein wiirfeln und
dazugeben, mit der Gemusebrihe aufgief3en und abschmecken. Zusammen fur 15 Minuten kochen lassen
bis die Fllssigkeit einreduziert ist und anschlief3en zusammen in den Mixer geben.

: Fur den Mangold:
Von dem Mangold die Blétter abschneiden, die Stielein 10 cm lange Stiicke schneiden und den Rest in
Wiirfel schneiden.

Mangoldstiele in Salzwasser blanchieren und auf ein Kichentuch legen. Die
Wiirfel separat in Olivendl leicht anbraten, Gemiisefond und Thymian dazugeben und fir 10 min.
schmoren lassen.

Die Mangoldwdurfel, Frihlingszwiebeln und die Pilzpaste vermengen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und schmoren lassen, bis die Flussigkeit einreduziert ist. Die Mangoldbl &tter
kurz in Olivendl schwenken und abschmecken.
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Anrichten:
Die Mirbteigtarte mit der Mangol d-Pilz-Paste bestreichen, die Wiirfel darliber geben und am Ende die
Blétter und die Stiele darauflegen. Guten Appetit!
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