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Mangold w §mietanie

15 stycznia 2011

Beta vulgaris to nie nazwa jakiej$ paskudnej choroby, tylko
taciiska nazwa mangold, czyli botwiny odmiany buraka
zwyczajnego (wl. bietola), rosliny wywodzacego si¢ z rejonu
basenu Morza Srédziemnego. We Wloszech nigdy go nie
spotkatam, a kupitam go po raz pierwszy w Bonn — ja myslatam,
ze to bok choy, méj maz — ze to szpinak. Poniewaz jest tak mato
popularny, mgz zdecydowal, ze powinnam go umiesci¢ na blogu
kulinarnym, co niniejszym czynie.

Sk*adniki na 2 porcje:

e 1 mangold

e 1 %yzka masza

e oliwa z oliwek

e 2 zabki czosnku

e 125 ml Smietany kremdwki

e 561, gatka muszkatotowa i pieprsz

Przygotowanie:

1. Mangold myjemy i kroimy w cienkie paski o szerokosci
okoto 0,5cm.

2. Do garnka na $rednim ogniu dodajemy masto, oliwe z oliwek
i gdy sa juz gorace, posiekany czosnek i pokrojone dolne
czesci mangold. Ich przygotowanie trwa diuzej niz czesci
zielonej, dlatego zaczynamy od nich.

3. Po okoto 8 minutach dodajemy cze¢sci zielone, wlewamy
odrobing wody i dusimy pod przykryciem przez kolejne 8
minut.

4. Gdy mangold jest migkki, wlewamy $mietane i doprawiamy
do smaku solg, gatka muszkatotowa i $wiezo zmielonym
pieprzem. Czekamy, az $mietana zggstnieje i zdejmujemy z
ognia. Gotowe!
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