Bor schtsch mit M aultaschen

Kategorien:  Suppe, Eintopf, Maultaschen, Russand
Zutaten fur: 4 Portionen

GEMUESEBRUEHE
6 grof3. Rote-Bete-Knollen
2 mttl. Zw ebeln
2 Por r eest angen
2 Lor beer bl aetter
2 grof3. Mbehren
1 Pet ersil i enwur zel
1/4 Sel I eri eknol | e
10 Gramm Getrocknete Steinpilze
50 Gramm Butter
MAULTASCHEN
50 Gramm Getrocknete Steinpilze
2 Zw ebel n, gewuerfelt
1 Essl. Butter
2 Matjesfilets
2 Hart gekocht e Ei er

Fei ngewuerfelt
Sal z, Pfeffer

125 Gramm Mehl, Type 405
1 Essl. divenoel
1 Ei
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Anleitung:

Zut aten fuer die Bruehe putzen, Kkleinschneiden, in Butter kurz
anduensten, mt zwei Liter kaltem Wasser auffuellen und etwa 30
M nut en kochen. Sal zen und durch ein Sieb giessen.

Pil ze ueber Nacht ei nweichen, imPil zwasser wei chkochen, hacken.

Zwi ebel wuerfel in Butter goldgelb braten. Kleingeschnittenen Mtjes,
Pilze und Ei wuerfel dazugeben, m schen, mt Salz und Pfeffer wierzen.

Fuer den Teig Mehl, 50 ml Wasser, Cel und Sal z verkneten, etwas
ruhen | assen, dann duenn ausrollen und Kreise (6 cm Durchnesser)
ausst echen.

Farce in jede Mtte setzen, Raender mit verquirltemE bestreichen,
zu Hal bnonden fal ten, zudruecken.

Maul t aschen i n si edendem Sal zwasser garen, bis sie an der
oerfl aeche schwinmen. In tiefe Teller |egen und nmt Bruehe
ueber gi essen.



