Studententrost - Maultaschen mit Tomatensauce und K ase

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

12 Maul t aschen
2 Ltr. Rinderbouillon
500 Gramm Tomat en; oder
1 Ltr. Dose Geschaelte Tomaten
4 1/ 2 Essl. diven- oder Pflanzenoel
1 mttl. Zw ebel
250 Gramm Rauchfl ei sch; oder
150 Gramm Sal am
45 Gramm Butter
2 Essl . 1 nstant nehl
1/8 Ltr. Bouillon
2 1/2 Essl . Sahne
8 Essl. Enmental er; gerieben

Sal z, Pfeffer
Rosenpapri ka

2 Spur  CGetr. Basilikum oder
Oregano
1 Spur  Zucker

Anleitung:

Maul t aschen in hei sser Rinderbouillon etwa 10-15 M nuten zi ehen

| assen. Tomaten einritzen und mt kochendem Wasser ueber bruehen, bis
di e Tomat en Bedeckt sind, dann di e Haut abziehen. Wer keine Zeit hat,
ni mt Ceschaelte Tomaten aus der Dose. In eine Kasserolle Cel geben.
Zwi ebel, Rauchfl ei sch oder nach Geschnack Sal ami, alles

kl ei ngeschni tten, dazugeben und ei nige M nuten duensten. Dann die
geschael ten Tomat en dazugeben, ausserdem je nach Geschmack Sal z,
Pfeffer und Rosenpari ka, Basilikum oder Oregano, sow e Zucker. Alles
unruehren, bis die Tomaten zu Mius verkocht sind, dann passieren.
Fuer eine Mehl schwitze komren Butter und Instantnehl in eine zweite
Kasserol |l e. Unruehren, bis sich Mehl und Butter gebunden haben. Vom
Feuer nehmen. Passiertes und Mehl schwi tze vermengen, dabei auf

Kl ei ner Flamme unter staendi gem Ruehren Bouill on und Sahne dazugeben.
Maul t aschen hi nei nl egen und etwa 8-10 M nuten bei kleiner Fl ame

Zi ehen | assen, herausnehnen und in eine beliebige feuerfeste Form
(oder in Portionenformen) geben. Hierauf kommt di e Tomat ensauce. Auf
Je eine Portion Muultaschen 2 Essl oeffel Kaese streuen. Form(en) in
den Vorgehei zt en Backof en schi eben, bis der Kaese verlaufen ist.
Dazu Kartoffel sal at oder verschi edenen Sal ate der Saison, zum
Trinken 1 Hellen Rotwein (Trollinger) oder Bier, zum Nachtisch
gezuckertes Apfelnus mt einer guten Prise Zint.



