Raupagaude - M aultaschen in Rosenkohl Gebettet

Kategorien:  Maultaschen
Zutaten fur: 4 Portionen

1/ 4 Ltr. Sahne
24 Kopf chen Rosenkohl, nach -
Bel i eben pro Portion - bis zu 2 Stick
Mehr
31/2 Essl . 1 nstant nehl
12 Maul t aschen
2 Spur  Muskat
1 Spur  Zucker
2 Ltr. Rinderbouillon
4 Schei ben Bauernbr ot
1/ 2 Ltr. Kaltes Wasser
70 Gramm Margari ne
1 Handvoll Petersilie - oder

Schni ttl auch

Anleitung:

Raupen = Schi npfwort fir die Tubi nger Wi ngartner, Gogen genannt.
Gaude = Freude, Spass (Gaudi). Maultaschen in heisser Ri nderbouillon
etwa 10 M nuten ziehen | assen. Wi sse Sauce: Margarine im Topf

zerl aufen | assen, dann Instantnehl dazugeben, bis die Masse zu

di cken begi nnt. Wasser und Sahne unter standi gem Rihren auf
mttlerer Htze dazugeben, bis sich Blasen zeigen. Danach Sal z und
Pfeffer sowi e Muskat und Zucker einrihren. Frischen, gewaschenen
oder tiefgefrorenen Rosenkohl in Sal zwasser weich kochen. Sal zwasser
abgi essen und Kopfchen in die fertige, weisse Sauce geben
Maul t aschen aus der hei ssen Brihe nehmen, portionsweise auf tiefe
Teller verteilen und die Sauce mt den eingerihrtem Rosenkoh

dar tbergeben. Mt Petersilie oder Schnittlauch garnieren. Dazu gi bt
es pro Portion eine Schei be kerni ges Bauernbrot, zum Trinken ein

G as Most oder Bier und zum Nachtisch WIlians Christ-Birnen
(Konserve) mt Sahnetupfen

Spruch: Lieber en Ranza vom Essa als en Buckl vom Schaffa.



