Bindner Capuns

300g Mehl
2 Eier (evil. mehr)
150 ml Wasser
1 Prise Salz
100g Speck, luftgetrocknet
100g roher Schinken
1 Landjager
Petersilie
20 Bldtter Schnittmangold oder Krautstiel
100 ml Milch
100 ml Fleischbrihe
Butter
100 g Sbrinz oder Gruyére, gerieben

Aus Mehl, Eier (verklopft), Wasser und Salz einen ganz dicken Spdtzleteig herstellen und ¥z Stunde stehen lassen. Blattgrin vom
Stielmangold 1 Minute blanchieren. Speck und Schinken in feine Wirfel und Landjdger in kleine Sticke geschnitten, zusammen mit
feingehackter Petersilie beigeben. Je einen Essloffel Teig in ein Mangoldblatt geben, einwickeln, dicht an dicht in eine leicht bebutterte
Bratpfanne legen, Milch und Fleischbrihe dazugiessen und 15 Minuten kdcheln lassen. Abgetropft lagenweise mit dem Kdase auf eine
vorgewdrmte Platte legen. Die Butter braun werden lassen und daribergiessen (nicht sparen mit Butter).

Capuns fur Eilige: Mangoldblatter 3 Minuten blanchieren, hacken und zum Teig geben. Den Teig in teel6ffelgrossen Sticken in kochen-
dem Salzwasser garen. Mit dem Schaumloffel herausheben. Mit Rahm und viel Butter Ubergiessen.
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