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Uberbackenes Mangalitza-
Erdapfelpliree mit Endiviensalat ousie €| sidenschet

Zutaten fur 2 Portionen:

1 Glas HINK Mangalitza Paté vom
Burgenlandischen Mangalitza Schwein,130g

400g mehlige Erdapfel
200ml Milch

2 Dotter

1 EL Butter

Zutaten

Salz

Muskatnuss

1 kl. Ziegencamembert oder
Kuhmilchcamembert

1 Endiviensalat

3 EL Estragonessig oder weiller Balsamico

weiler Pfeffer gemahlen, Salz

Prise Staubzucker

3 EL Maiskeim- oder Sonnenblumendl
gerduchertes Paprikapulver

geschroteter schwarzer Pfeffer
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Thymianzweige zum Garnieren

Zubereitung:

Schritt 1:

Erdapfel schalen, in Sticke schneiden, in Salzwasser weich kochen. Abseihen, in einem Sieb gut abtropfen
lassen. Passieren, d. h. durch eine Erdédpfelpresse oder ein Sieb driicken. Mit erwdrmter Milch, Dotter, Butter,
Salz und Muskatnuss verrthren, abschmecken.

Schritt 2:

PlUree in Ringe oder gebutterte Auflaufformchen fillen. Mangalitza Paté darauf verteilen. Ziegencamembert
in Scheiben schneiden, Mangalitza Paté damit belegen. Im vorgeheizten Rohr bei 200 Grad auf mittlerer
Schiene ca. 20 Minuten backen (je nach GroRe der Formen).

Schritt 3:
In der Form servieren oder Ringe auf Teller setzen und mit einem Messer ausschneiden.

Schritt 4:

Endiviensalat waschen, in kleine Stlcke zerteilen, trockenschleudern. Fir die Vinaigrette alle Zutaten
verrihren und abschmecken. Salat marinieren. Auf dem Teller oder extra dazu servieren. Mit Pfeffer, Paprika
und Thymianzweigen garnieren.
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