Maultaschengratin mit Linsen

Kategorien:  Maultaschen, Kiiche
Zutaten fur: 4 Portionen

120 Gramm Linsen, grine
120 Gramm Linsen (Puy - Linsen)
3 Schal ott e(n)
1 grofR. Mhre(n)
1/2 Stange Lauch
80 Gramm Speck
2 Essl. Butterschnal z
1 Essl . Tomat enmar k
800 m  Gefl Ggel br the, i nstant
Sal z und Pfeffer
1 Essl. Senf, mittel scharfer
200 Gramm Kase (Emental er)
8 Maul t aschen
50 Gramm Butter
1 Zwi ebel (n)
1 Bund Lauchzwi ebel (n)

Mehl (fur di e Rostzw ebel n)
A (fur die Rostzwi ebel n)
Butter far die Form

Anleitung:

Li nsen uber Nacht ei nweichen. Schal otten abzi ehen. Mdhre waschen und
schéal en. Beide Zutaten wirfel n. Lauch putzen, waschen und wirfel n.
Speck ebenfalls wirfeln. Alles in erhitztem Schrmal z andinst en.

Li nsen nun abgi eBen und zuf igen. Tomat enmark ei nrihren und mt Brihe
aufgi eBen. Bei mittlerer Htze so |lange garen, bis fast alle

Fl Gssi gkeit aufgesogen wurde und die Linsen gar sind. Mt Sal z,
Pfeffer und Senf abschmecken, etwas abkihl en | assen. Den Ofen auf
200°C vorhei zen. Kase zur Halfte wirfeln, andere Hilfte grob raspel n.
Di e Maul taschen hal bi eren. Kasewlrfel unter die Linsen m schen. Eine
Gatinformeinfetten. Die Linsen hineinfillen. Multaschen-Halften
in die Linsen stecken, mt Ké&seraspeln und Butterfl 6ckchen bestreuen.
Die Formin den Backofen schieben und etwa 25 M nuten backen.

Zwi ebel abzi ehen und in Ringe schneiden. Lauchzw ebel putzen,
waschen und ebenfalls in R nge schnei den. Zw ebelringe nmt Mehl

best auben und in erhitztem A goldbraun frittieren. Gatin mt

ROst zwi ebel n und Lauchzwi ebel n bestreut servieren.

Zuber ei tungszeit: 50 M n.
Ruhezeit: 12 Std.
Schwi eri gkeitsgrad: pfiffig

Brennwert p. P.: kei ne Angabe



