Mangold Malfatti in Tomatenragout

150 g frischer Mangold
Y kl. Zwiebel

1 TL Olivendl

3 EL Parmesan

150 g Ricotta

1 kleines Ei

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
40 g Griel3

40 g Dinkelvollmehl

Y5 kl. Zwiebel

1 Knoblauchzehe

400 g fein gehackte Tomaten

1 TL Oregano

FUr die Malfatti Parmesan reiben. Zwiebel schalen, Mangold waschen und fein
hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel darin glasig diinsten und Mangold
dazugeben und zugedeckt zusammenfallen lassen. Etwas abkthlen und abtropfen
lassen Ricotta mit dem Ei, Mehl, Griel3, Parmesan, Mangold und Zwiebel vermengen.
kraftig mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen lassen.

Reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen. Ricottamasse mit zwei Essléffeln
portionsweise zu Nockerl formen und im siedenden Wasser gar ziehen lassen, bis
sie an die Oberflache steigen. Herausnehmen und abtropfen lassen.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fur das Tomatensugo Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und fein wiirfeln. Ol in
einem Topf erhitzen und Zwiebel mit Knoblauch darin glasig dinsten.

Gehackte Tomaten dazugeben. Sugo mit Oregano, Salz sowie Pfeffer abschmecken
und bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten einkdcheln lassen. Tomatensugo in eine
Auflaufform geben. Mangold-Ricotta-Nockerl darauf verteilen und im heil3en Ofen ca.
20 Minuten backen.
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