Badische Barlauch - M aultaschen

Kategorien:  Maultaschen, Kiiche
Zutaten fur: 4 Portion(en

250 G amm Mehl
4 mttl. Eier
1 Stidck Brotchen, vom Vortag
1 St ick Zwi ebel
1 Bund Barl auch
200 Gramm Hackfl ei sch, gem scht
200 Gramm Butter
1 Prise Muskat nuss
1 Prise Pfeffer
1 Prise Salz

Anleitung:

Zuber ei tung von Badi sche Béarl auch- Maul t aschen Mehl, 3 Eier und 1/2
TL Salz zu einem Teig verkneten und 30 M nuten zugedeckt ruhen

| assen. Brotchen in Wasser einweichen. Zw ebel abziehen und fein
wir fel n. Béarl auch abbrausen und trockenschiuttel n. Einige Blatter
bei seite legen und die restlichen fein hacken. Das Ubrige Ei mt dem
ausgedr iickt em Br 6t chen, 2Zwi ebel wirfel n, Hackfl ei sch und gehacktem
Barl auch verkneten. Mt Salz, frisch gemahl enem Pfeffer und

geri ebener Miuskat nuss wirzen. Den Nudeltei g hal bi eren und bei de

Hal ften zu zwei gl eich grollen rechteckigen Teigplatten (25 x 50 cn)
dinn ausrollen. Die zwei Teigplatten | angs hal bi eren. Auf eine
Halfte in Zwei errei hen in Absté&nden von 4 cm kl ei ne Hauf chen der

Fl ei sch/ Barl auch- Ful | ung setzen. Di e unbel egten Tei gpl atten | ocker
dar uber | egen. Den Rand rund umdie Fullung fest andricken. Mt

ei nem Messer oder ei nem Tei grddchen um di e Fil | ung herum Quadr at e
ausschnei den. 3 | Sal zwasser aufkochen. Di e Tenperatur des El ektro-
O ens reduzieren. Die Muultaschen imleicht siedenden Wasser 7

M nut en garen. Herausnehmen und abtropfen [ assen und warm hal t en.
Den Ubrigen Barlauch in Streifen schneiden. Butter in einer Pfanne
I ei cht br&unen, Barlauch unterrihren. Maultschen mt der Bérl auch-
Butter auf Tellern servieren. mttlerer Schw erigkeitsgrad
Zubereitungszeit 70 M nute(n)



