Mangold -Spatzle-Gratin

500 ¢ Fierspatzle, frisch
500 g Mangold
150 ¢ Gratinkase
150 g Rinderhack
20 g Walniisse
20 ¢ Butter
150 ml Sahne
200 ml Milch
Salz, Pfeffer, Muskat

1. Mangold putzen, Stiele keilformig herausschneiden.
Mangoldblatter in grobe Streifen schneiden, waschen und
gut abtropfen lassen. Stiele in feine Streifen schneiden, in

kochendem Salzwasser 1-2 Minuten kochen, in ein Sieb
gieBen, abschrecken und qut abtropfen lassen.
2.  Walniusse in einer Pfanne ohne Fett anrosten, im Mixer
grob hacken. AnschlieBen in der Pfanne das Hackfleisch
anbraten.
3. Spatzle in einer groen Pfanne (backofenfest) in der Butter
bei mittlerer Hitze 1-2 Minuten braten, dabei wurzen.
4. Mangold, 75 g Kase, Hackfleisch, Walniisse, Sahne und Milch
zugeben, gut mischen und einmal aufkochen lassen.
5.  Spatzle-Mischung mit restlichem Kase bestreuen und im
vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene bei 220°C
20 Minuten iiberbacken. Wer keine geeignete Pfanne hat,



fullt das Ganze in eine Auflaufform um und uberbackt es
dann wie beschrieben.
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