Maultaschen mit Paprika, Nissen, Ananas und Kase

Kategorien:  Mehlspeisen, Nudeln, Kiche, Maultaschen
Zutaten fur: 4 Portionen

12 Maul t aschen
2 Ltr. Rinderbouillon
2 Rot e Papri kaschot en
2 G uene Papri kaschot en
2 CGel be Papri kaschot en
50 Gramm Butter; (1)
80 Gramm Butter; (2)
160 Gramm Nuesse; nach Wahl (Hasel -

Erd-, Wl nuesse u.a.)
Sal z, Pfeffer
4 Schei ben Ananas

2 1/2 Essl. Rosi nen
200 Gramm Kaese, gerieben
1 Handvoll Petersilie

Anleitung:

Maul t aschen in hei sser Rinderbouillon 10-15 M nuten zi ehen | assen.
Papri kaschoten in Streifen schnei den, Kerne entfernen und in Butter
(1) kurz anduensten. Salz und Pfeffer dazugeben und kurz

dur chruehren. Nuesse grob hacken und in Butter (2) gut anroesten.
Danach vom Feuer Nehnen und Ananas, in Stuecke geschnitten,
dazugeben, dann noch einmal Kurz auf das Feuer stellen und etwas
braeunen | assen. Vom Feuer Nehnen, Rosi nen dazugeben und unter die
war men Papri kaschot en zi ehen. Maul taschen aus der hei ssen Bruehe
nehmen und portionswei se auf tiefe Teller verteilen. Das Genuese
dar ueber geben. Kaese darueber streuen, Teller in die vorgeheizte
Backroehre schi eben, bis der der Kaese Zerlaufen ist. Vor dem
Servieren mt Petersilie bestreuen. Als Getraenk ein d as trockener
Wei sswein und zum Nachtisch Vanille-Eis Mt Frichten aus dem Runt opf.

Und: Konmmet glei noch em Kaffee, no koennet r zom Nachtessa w eder
Drhoi m sei .

Q(der: Liaber dr Maga verrenka, als em Wrt ebbas schenka.



