Rezepte aus dem Hessenpark

Freilichtmuseum

Hessenpark

Mangoldrollchen

Von den Mangoldblittern die Stiele abschneiden und die dicken Blattrippen flach
schneiden. Dann die Blatter ganz kurz in siedendem Wasser (nicht sprudelnd
kochend!) blanchieren. Sielassen sich dann besser rollen. Als Fiillung eigenen sich
Hackfleischmassen, Wurstbrdt oder Reismischungen. Der Phantasie sind da keine
Grenzen gesetzt. Pro Rollchen braucht man einen Essloffel Fiillung. Man gibt die
Fillung auf ein Mangoldblatt und schlagt sie ein, als wiirde man ein Paket mit
Papier einpacken. Damit das Packchen nicht aufgeht, verschniirt man es —
ebenfalls wieein Paket — mit Kiichengarn. Keine Nadeln oder Spief3e verwenden,
dafiir sind die Mangoldblétterzu diinn. Alternativ kann man auch zwei Blatter
nehmen, zunichst das eine wickeln, dann dasPackchen mit dem zweiten Blatt

umhiillen und zum Schluss erst verschniiren.

Nun die Stiele in Stiicke schneiden, zu den Stielen kann man noch Tomaten oder
Pilze dazuschneiden, alles in Fett andiinsten, wiirzen, mit Fliissigkeit angieflen, die
Rollchen einlegen unddas Ganze 20 bis 30 Minuten garen. Die Garzeit hingt von
der Fiillung ab. Die Rollchen herausnehmen und die Sof3e nach Belieben
fertigstellen. Sehr gut passt eine Tomatensof3e, aberauch Sahne- oder
Weiflweinsofe sind nicht verkehrt. Besteht die Fiillung nicht aus Fleisch, kann man
die Mangoldrollchen auch in einer Hackfleischsofle garen. Dann unbedingt das

Hackfleisch vorher gut anbraten.

Pro Person rechnet man je nach Fiillung 4 - 6 Mangoldrollchen.

Fiir Fragen, Anregungen oder Kritik schreiben Sie mir: historischehausfrau@hessenpark.de



