
DUTCH
OVEN

2/3 30” EASY

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

12    Mau lt as chen 
2     Bur rat a 
1     D os e  s tück ige  Tomaten 
150  m l   Wass er 
1     Zwieb e l 
1     Knoblauchzehe 
200  g     Ko chs chin ken 
200  g      ger ieb ener  Käs e 
e twas     Sa lz ,  Pfe f fer,  Papr i kaplv. 
e twas     Knoblauchplv. ,  Oregano 
e twas     Öl

Die  Mau lt as chen  brät s t  D u von  a l l en  S e i ten  mit  e twas 

Öl  im he ißen  D utch  O ven an .  Dies e  s te l l s t  D u da-

nach  b e is e i te  brät s t  im g le ichen  Fett  d ie  in  Wür fe l 

ges chnit tene  Zwieb e l  und  den  Ko chs chin ken  e twas  an . 

 

D ann g ibst  D u d ie  k le in  gehackte  Knoblauchzehe ,  d ie  s tüc-

k igen  Tomaten  und das  Wass er  dazu.  Nun würzt  D u a l -

l e s  nach  e igenem Gusto  ab  und legs t  d ie  Mau lt as chen  wie-

der  dazu.  Auf  d ies en  ver te i l s t  D u nun den  Bur rat a ,  s ch ießt 

den  D e cke l  und  war tes t  b e i  mit t l e rer  Hitze  e twa  15  Minuten .   

 

D anach  ver te i l s t  D u den  res t l i chen  Käs e 

dar üb er  und l äss t  i hn  nur  no ch  ver laufen .   

 

Wir  wüns chen  Dir  v ie l  Sp aß  b e im Nachmachen und gutes  G e-

l ingen .  E inen  guten  App et i t .

MAULTASCHEN TOPF


