Mangold-Artischocken-Auflauf

- 1 Bund Mangold

- 600 g Kartoffeln

- 2 Artischocken

- 0,5 Zitrone

- 1 Zehe Knoblauch

- 100 g Kase

- 500 ml Sahne

- frische Muskatnuss
- 1 EL Fenchelsamen
- Salz

- Pfeffer

Das Blattgriin von den Mangoldstielen zupfen und klein schneiden. Mangoldstiele in mundgerechte Stiick schneiden und
beides getrennt voneinander zur Seite stellen. Kartoffeln schalen und in diinne Scheiben schneiden.

Blatter und Stiele der Artischocken entfernen und nur die Boden putzen. Eine Schiissel mit Wasser aufstellen, die Zitrone in
Scheiben schneiden und in das Wasser legen, dann die geputzten Artischockenbdden in das Zitronenwasser geben. Das sorgt
dafiir, dass sie nicht unansehnlich braun werden. Knoblauch in diinne Scheiben schneiden, Kdse reiben.

Sahne in einen Topf geben und zum Kochen bringen. Knoblauch, frisch geriebene Muskatnuss und Fenchelsamen dazugeben.
Kurz kochen lassen. Kartoffelscheiben in die kochende Sahne geben. Nochmals kurz kochen lassen. Dann die Mangoldstiele
und die klein geschnittenen Artischockenbdden hinzufiigen. Zuletzt die klein geschnittenen Mangoldblétter dazugeben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Sind die Kartoffelscheiben halb durch, noch einmal probieren und bei Bedarf nachwiirzen. Alles in eine Auflaufform geben und
mit dem geriebenen Kése bestreuen. Im Ofen bei 170 Grad 30 bis 40 Minuten fertig backen.
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