Mangold-Rote-Bete-Frittata
Far 4 Personen

200 g Mangold

300 g gegarte Rote Bete

1 kleine Zwiebel

150 g Ziegenfrischkase

6 Eier

Salz und Pfeffer

2 EL Olivendl

1 EL Butter

2 EL geriebener italienischer Hartkase
2 EL Dillspitzen

Backofen auf 250 °C vorheizen. Mangold putzen und waschen, Blatter in feine Streifen
schneiden, Stiele fein wurfeln. Gekochte Rote Bete unter fliellendem Wasser schalen und
in 1 1/2 cm groRe Wirfel schneiden. Zwiebel schalen und fein hacken. Ziegenfrischkase,
Eier, Salz und Pfeffer mit dem Purierstab glatt purieren.

Ol und Butter in einer ofenfesten beschichteten Pfanne (Durchmesser 26 cm) erhitzen.
Zwiebel und Mangoldstiele dazugeben und bei mittlerer Hitze in ca. 3 Min. glasig dunsten.
Das Mangoldgrin dazugeben und bei starker Hitze unter Rihren 3 - 4 Min. dinsten, bis
die Flussigkeit verdampft ist. Die Rote Bete untermischen. Die Eier-Kase-Mischung
daruber gieRen und zugedeckt ca. 5 Min. stocken lassen, dabei die Pfanne ofter
schwenken.

Wenn die Frittata unten goldbraun und oben fast gestockt ist, die Pfanne in den heil3en
Ofen (Mitte) schieben und die Frittata in 3 - 5 Min. fertig backen. Auf einen Teller gleiten
lassen, mit Kase und Dill bestreuen. Auf Teller verteilen und ofenheil oder lauwarm
servieren.



