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 Pikanter Mangoldkuchen

Zubereitung

 

Für den Hefeteig das Vollkornmehl, etwas Honig, das Kräutersalz sowie die aufgelöste 
Hefe im Wasser zu einem fluffigen Hefeteig verarbeiten. An einem warmen Ort gehen lassen.

In der Zwischenzeit die Mangoldblätter in sehr feine Streifen schneiden. Ich verwende nur die 
Blätter, da die Stiele sehr fest sind und in der angegebenen Zeit nicht durchbacken. 

Sie können aber anderweitig verarbeitet werden. Die feinen Mangoldstreifen mit Olivenöl 
beträufeln und gleichmäßig vermengen. Das Olivenöl legt sich als Schutz auf die

Blattoberfläche, so werden die Blätter beim Backen nicht trocken & braun. 

Die rote Zwiebel pellen, halbieren und in feine Streifen schneiden. 
Die Kirschtomaten waschen und  halbieren.

Den Hefeteig auf ein Backblech gleichmäßig ausrollen, den Schmand auf dem Teig verteilen.
Danach die Zwiebeln drauf geben, den Mangold danach und die Kirschtomaten 

zum Schluss. Mit Salz & Pfeffer würzen sowie die Kräutermischung drüber geben. 

Im Backofen bei 220° C ca. 15 – 20 min. backen.

500g Dinkelvollkornmehl

ca. 300ml Wasser

1 Würfel Frische Hefe

¾ TL Kräutersalz

etwas Honig

ca. 350g Mangoldblätter

1 große Rote Zwiebel

1 Becher Schmand (200g)

250g Kirschtomaten

etwas Olivenöl

Salz & Pfeffer, 
Italienische Kräutermischung
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