Kutteln an Tomatensauce

Kutteln werden heutzutage fast immer geputzt und vorgekocht angeboten. Da reicht es,
die Kutteln etwa 45 Minuten zu schmoren, zum Beispiel in einer Tomatensauce mit
Zwiebeln, Knoblauch und leicht mit Kimmel gewrzt. Das ist ein klassisches
Kuttelrezept, nicht nur der Schweizer Kiiche, auch in Italien hat das Gericht unter dem
Namen "Trippa alla Fiorentina" einen festen Platz im nationalen kulinarischen Inventar.

Zutaten (2 Portionen)
3009 Kutteln, in Streifen geschnitten

1 kl ei nere Zwi ebel

2 Knobl auchzehen

1El Mehl

1dl Wei sswei n

100g Passata di Ponodoro
1dl Huhner boui I | on

1Tl Kimrel

2 Dattel tomat en

Sal z und Pfeffer
Br at but t er
409 G eyer zer

Zubereitung

Zwiebel in feine Streifen schneiden, Knoblauch fein scheibeln. beides zusammen in
Bratbutter kurz anziehen. Kutteln dazu geben und mit Mehl bestduben. Ca. 5 Minuten
leicht brateln lassen, dabei ab und zu wenden.

Mit Weisswein abléschen, Kimmel grob zerstossen und zugeben. Etwas einkochen

lassen. Passata und Bouillon zugeben, mit Pfeffer wiirzen und ca. 30 Minuten offen
kdcheln lassen, damit die Sauce leicht eindickt.
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Datteltomaten entkernen und in kleine Wirfel schneiden, zugeben und nochmals ca. 10
Minuten kdcheln lassen. Nach Bedarf mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kutteln
anrichten und etwas Greyerzer dariiber reiben.
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