Ueberbackene Kutteln mit weissen Bohnen

Kutteln an Tomatensauce waren friher vermutlich beliebter als heute, auch weil es ein
glnstiges Gericht war und ist. Es ist keineswegs ein typisches Schweizer Gericht, in
Italien gehort die Kuttel mit Tomatensauce zu den klassischen Rezepten: Tripa alla
Fiorentina, das auch "al forno", also auch als mit Kéase Uberbackene Variante zubereitet
wird. Mit Zugabe von weissen Bohnen wird daraus ein komplette Hauptmahlzeit. Wobei
Salzkartoffeln sehr gut zu diesem Ofengericht passen.

Zutaten (2-3 Portionen)
3509 Kutteln

1009 wei sse Bohnen, getrocknet
1 Zwi ebel

1 Knobl auchzehe

2 Lor beerbl atter

1Tl O egano

1dl Passata di Ponobdoro

1dl Huhner boui | I | on

1dl Wei sswei n

1009 Hal bhart - oder Hartkase gerieben
(Wal dsber ger)

5cl Vol | rahm
Pfeffer
Brat butter

Zubereitung
Bohnen Uber Nacht in kaltem Wasser einweichen.

Bohnen mit Einweichwasser ohne Salz und kalt aufsetzen, aufkochen und zugdeckt 1
Stunde kdcheln lassen.
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Kutteln in ca. 1cm breite Streifen schneiden. Zwiebel halbieren und in Scheiben
schneiden, Knoblauch grob hacken.

Zwiebel in Bratbutter ca. 2-3 Minuten andinsten, Knoblauch und Kuttel zugeben, kurz
dinsten. Passata zugeben, nochmals etwas dinsten. Mit Weisswein abléschen, 2-3
Minuten kdcheln lassen. Bouillon dazugiessen, Lorbeerblatter und Oregano zugeben,
mit Pfeffer wiirzen. Ca. 45 Minuten lebhaft kbcheln lassen, damit die Sauce etwas
eindickt.

Bohnen abgiessen und zur Kuttel geben. Weitere 20 Minuten kécheln lassen. Ab und zu
umrthren.

Ofen auf 200° vorheizen.
Gratinform ausbuttern, die Halfte der Kuttel hineingeben und mit der Hélfte des Kases
bestreuen. Rest der Kuttel daraufgeben und mit dem Rest des Késes bestreuen. Mit

etwas Vollrahm besprenkeln.

Ca. 15 Minuten im oberen Drittel des Ofens gratinieren.

_nahrin~
BOUILLON
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