
Polenta-Auflauf mit Buttermilch, Mangold und Schafskäse

Für 4 Personen:
1 l Wasser Salz 250 g Polentagrieß
1 Knoblauchzehe Pfeffer 2 EL Olivenöl
500 ml Buttermilch 250 g Schafskäse 600 g Mangold

In einem Topf Wasser mit ca. 1 TL Salz aufkochen. Polentagrieß einrühren und bei geringer
Hitze unter Rühren ca. 15 Minuten quellen lassen.
Den Knoblauch schälen, andrücken, unter die quellende Polenta rühren. Diese mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Eine Auflaufform mit Olivenöl einfetten.
Die cremige Polenta vom Herd nehmen, die Buttermilch unterrühren und alles in die Auflaufform
geben. Den Schafskäse darüber bröseln und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten überbacken.
In der Zwischenzeit den Mangold putzen, waschen und die Strünke von den Blättern schneiden.
Sowohl Strünke als auch Blätter in feine Streifen schneiden.
In einer Pfanne etwas Olivenöl erhitzen und zunächst die Strunkstreifen darin anschwitzen.
Dann die in Streifen geschnittenen Blätter zugeben und dünsten, das Gemüse mit Salz und
Pfeffer würzen.
Zum Anrichten etwas Polenta-Auflauf auf Teller geben und das Gemüse obenauf setzen. Tipp:
Unter das Mangoldgemüse kann man noch gehackte Walnüsse oder Mandeln mischen.
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