Mangold mit Parmesan und Chili

Zutaten fiir 4 Portionen:
1 kg Mangold - 100ml Créme fraiche — Muskatnuss — 2 EL Butter - 2 Zwiebeln — 75g Parmesan — 100ml Gem{sebriihe —
Salz - 1-2 Peperoni - 1 Prise Zucker

Zubereitung:

e  Mangoldblatter und -stiele getrennt voneinander in Streifen schneiden, waschen und trocken schleudern

e  Peperonildngs halbieren, die Kerne entfernen und die Schoten klein schneiden

e  Zwiebeln schalen und wiirfeln

e  Butterin einem groBen Topf zerlassen und die Zwiebeln darin glasig diinsten

e  Mangoldstiele und Peperoni zufligen, kurz anbraten und mit Gemisebriihe abléschen

e (Ca. 10 Minuten diinsten

e Dann die Mangoldblatter hinzu geben, mit Salz, Pfeffer, Muskat und etwas Zucker wiirzen und weiterdiinsten bis die
Blatter zusammenfallen

e  Créme fraiche unterriihren und kdcheln lassen bis das Gemdise gar ist

e  Das Gemise auf Nudeln mit Parmesan bestreut servieren




