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Zutaten fur 5 Personen:

150 g gewdurfelter — marinieren. . . Tofu mit Sojasauce,
etwas Zitronensaft, Pfeffer und gemischten
getrockneten Krautern (Basilikum, Thymian,
Origanum) ca. 1 Stunde durchziehen

750 g Mangold

20 g Butter
20 ml  Olivendl, raffiniert
80 g Zwiebel, fein gehackt
2 ST Knoblauchzehen, fein gehackt

100 g Champignons, putzen und in Scheiben schneiden

1 ST Eidotter
30 Parmesan, gerieben
200 Topfen
Salz, Muskatnuss, Pfeffer aus der Muhle
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Far die Auflaufform:
50 g Vollwertbroésel
20 g Butter fir die Form

Zum Schluss. . .
30 g Butterflocken

Herstellung:

1. Mangold putzen - Stiele abschneiden — waschen - gut abgetropfte Blatter
und Stiele in ca.2 cm breite Streifen schneiden und in Salzwasser kurz blan-
chieren. AbgieBen und gut abtropfen lassen,

2. Die feingehackten Zwiebeln und Knoblauchzehen in Olivendl und in der But-
ter glasig anlaufen lassen, Pilze dazugeben, kurz durchbraten, Mangoldge-
muse und Tofuwdlrfel hinzufligen, gut wirzen und 5 Minuten dinsten.

3. Dotter, Parmesan, Topfen, Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und cremig
rihren.

4. Gefettete Auflaufform mit Halfte der Brosel ausstreuen, Mangold-Tofu-Pilz-
gemisch einflllen, mit der Topfen-Parmesanmasse abschlieBen und die rest-
lichen Brdsel darauf verteilen, mit Butterflocken belegen und im vorgeheiz-
ten Rohr bei 180 °C ca.20 Minuten Uberbacken.

Andreas Virgolini Dipl. Diatkoch, Kichenmeister, Vegan - vegetarischer Koch a.S.



