MEDITERRANE MANGOLD-GALETTE [ At

TSCHEGGS ERNTE
MIT FRISCHKASE & KRAUTERN i

ZUTATEN ZUBEREITUNG

1Rolle Blatterteig Den Mangold grob schneiden. Die Stiele klein
schneiden und gemeinsam mit der fein
1Bund Mangold . . .
gewdurfelten Zwiebel in etwas Olivendl
1Zwiebel anbraten. Die Mangoldblatter kurz mitfallen
1Kohlrabi lassen, bis alles zusammenfallt. Mit Salz und
Pfeffer wilrzen.
150 g Frischkése
etwas Olivendl Den Kohlrabi grob raspeln oder in feine Wirfel
Salz & Pfeffer schneiden und kurz unterheben. Danach die
Masse leicht abkUhlen lassen und mit dem
frische Kauter . .
Frischk&se vermengen.
Optional: Feta oder Parmesan
. . Den BI3 [ fein Backblech |
fiir ca. 2-3 Portionen en Blatterteig auf ein Backblech legen und
die Fallung mittig verteilen. Rundherum einen
Rand frei lassen und diesen locker tber die
Fullung einklappen. Optional etwas Feta oder

Parmesan dartbergeben.

Bei 200 °C etwa 30-35 Minuten backen, bis
die Galette goldbraun und knusprig ist. Vor
dem Servieren mit frischen Krautern

bestreuen.
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