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Cap U n S von DIEkiche

Mengen fur 48 Personen
Mit Zwiebeln und Kéase

Tags: Schwierig, benotigt Backofen, Fleischgericht
Ausristung: Grantinform

3.84 kg Weissmehl
28.8 Stuck Eier
4.8 TL Salz

4.8 g Pfeffer

9.6 dl Milch

9.6 dl Wasser

9.6 Stuick Zwiebeln
120 g Petersilie, frische

120 g Schnittlauch

24 g Pfefferminzkraut getrocknet
960 g Salsiz
960 g Rohschinken

5.76 kg Schnittmanglod

240 g Butter

2.4 Liter Wasser

4.8 Stick Bouillonwurfel
480 g Reibkase

1.92 Liter Vollrahm

480 g Reibkase

wenig: so viel wies halt braucht

Mehl, Eier, Milch, Wasser und Gewurze zu einem Teig verriihren und 20 min
ruhen lassen.

klein hacken und kurz andiinsten

fein hacken
(25g = 1Bund)

hacken
(25g = 1Bund)

hacken (nur wenig beigeben)
schélen und in kleine Wiirfel schneiden

in kleine Wirfel schneiden.
Peterli, Schnittlauch, Salsiz und Rohschinken dem Teig beimischen.

Mangoldblatter 1min. im heissen Wasser blanchieren.
Teig Portionenweise auf die Blatter geben und darin einwickeln. Die Capuns
in ein Gratinform geben.

Bouillon, Rahm, Kése und Wasser Uber die Capuns in die Gratinform leren.
In der Ofenmitte ca. 20min. garen (wahrscheinlich etwas lénger).

nach Wunsch mit etwas Reibkase servieren.

Gegebenenfalls kdnnen die Capuns vor dem Garen kurz in heisser Butter angebraten werden.

(Capuns oder Schnittmangold unterscheidet sich von normalem Mangold darin, dass es weniger Stiel und mehr Griin
hat.)

Wenn vorhanden noch gehackte Minzblatter in den Teig geben.

ACHTUNG: Capuns ist sehr mastig.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/capuns-5313--10



