Teu C h el 'Cap U n S von Silvano Cortesi

Mengen fur 10 Personen

600 g Weissmehl
300 g Knopflimehl
6.0 Stuck Eier
2.0 dI Milch
4.0 dl Wasser  mit Kohlenséaure!
2.0 g Quark  Essloffel
8.0 Stiick Landjager
30 g Schnittmanglod  Blatter Mangold
5.0 dl Halbrahm
1.0 Liter Bouillon (flissig)

Viele Gartengewirze wie Maggikraut, Schnittlauch, Peterli, Thymian, Oregano, Pfeffer und Salz, kleingehackt
...alles darunter und zu einem Teig mischen

Mangoldblatter zuerst blanchieren. Auf jedes Blatt (ohne Stiele) ca 1 EL Teig aufs Blatt und von unten her aufrollen
(beim Stielansatz)

Bouillon aufkochen und die Capuns vorsichtig mit Siebeinsatz ca 2-3min kochen. In der Gratinform verteilen, etwas
Capunsbouillon einfiillen, Rahm dariiber giessen und Kése dariiberstreuen.

Im Backofen bei 200 Grad ca 20-30min tiberbacken

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



