René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dubendorf
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Capuns

Zutaten fur 4 Personen

Mehl

Eier

Milch

Salz

Landjager
Bindnerfleisch
Rohschinken

Petersilie
Salz, Pfeffer a.d.M.

Zwiebel
Butter
Mangoldblatter (Krautstiel)

Butter

Milch

Bouillon

Bindner Bergkase,
gerieben

Butter

Speckwirfeli

Capuns — eine Bindner Spezialitat in 133 Rezepten

Mod. CBB, Jan/2002

Verquirlen

Zutaten zu einem Teig vermischen

Fleisch wiirfeln und durch den Fleischwolf
drehen

Fein hacken, mit Fleisch zur Masse geben

Abschmecken, zu einem zahfliissigen Teig
verarbeiten.

Fein hacken
Zwiebeln hellgelb diinsten, unter den Teig geben.

In gesalzenem Wasser Blatter blanchieren,
auslegen und Rippen weg schneiden.

Teig gleichmassig auf Blatter verteilen, einrollen
und in flacher Pfanne andampfen.

Milch und Bouillon dazu giessen, auf kleinem
Feuer zugedeckt 15 Min. kdcheln

Capuns aus Sud heben und auf vorgewéarmte
Gratinform geben, etwas Sud beigeben

Uber Capuns geben

Speckwirfeli dunkel anbraten und Uber die
Capuns geben

Unter dem Grill im Backofen 5 Minuten Kase
zergehen lassen, servieren
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