Capuns

Zutaten fur: 1 Rezept

300 Gramm Mehl,
2 Eier (evtl. nehr)
150 m  \Wasser,
1 Prise Salz,
100 Gramm Speck, | uftgegetrockneter
100 Gramm Schi nken, roher
1 Landj ager,
2 Essl. Petersilie,
1 Teel . Pfefferm nzbl atter,

20 Bl atter Schnittmangol d
(Ersatz: grofle
Spinatbl atter o
Bl attgrin von Stiel mangol d,

1 M n. blanchiert),
100 m Mlch,
100 m  Fl ei schbr Uhe,
100 Granm Sbrinz oder Gruyére-Kase
(gerieben),
2 Essl. Butter

Anleitung:

Aus Mehl, Eier (verklopft), Wasser und Sal z ei nen ganz di cken
Spaet zl eteig herstellen und 1/2 Stunde stehen | assen. Speck und
Schinken in feine Wierfel und Landjaeger in kleine Stuecke
geschnitten, feingehackte Petersilie und Pfefferm nzbl aetter

bei geben. Je einen Essloeffel Teig in ein Mangol dbl att geben,

ei nwi ckel n, dicht an dicht in eine |eicht bebutterte Bratpfanne

| egen, M1 ch und Fl ei schbruehe dazugi essen und 15 M nuten koechel n
| assen. Abgetropft |agenweise mt dem Kaese auf eine vorgewaernte
Platte |l egen. Die Butter braun werden | assen und darueber gi essen.

Capuns fuer Eilige: Mangol dbl aetter 3 M nuten bl anchi eren, hacken
und zum Tei g geben. Den Teig in teel oeffel grossen Stuecken in
kochendem Sal zwasser garen. Mt dem Schaum oeffel herausheben.



