Broccoli - Maultaschen mit Schnittlauchbutter

Kategorien:  Maultaschen, Kiiche
Zutaten fur: 4 Portionen

1 Teel . Sal z
2 Essl . Wal nussd
30 Gramm Lachsschi nken

1 Essl. Butter (1)

2 Essl. Schnittlauch, in Rdllchen
100 Gramm Lachsforellenfilet, (1)
100 Gramm Butter, davon

25 Gramm Lachsforellenfilet, (2)
200 Gramm Fel dsal at, (= Rapunzel)

1 Schal otte

3 Essl. Wi sswei nessig

1 Essl. &

1 kl ei n. Zwi ebe

1 Essl. Crene fraiche
200 G amm Mehl

1 Prise Cayennepfeffer

1 Eigel b

2 Ei er
150 Gramm Broccoli

3 Essl. Pflanzend6l, neutral

Anleitung:

Fur den Teig das Mehl auf die Arbeitsflache schitten, in die Mtte
ei ne Mul de driicken. Eier, Salz und O hineingeben, von der Mtte aus
alles mt den Handen so | ange kréaftig durcharbeiten, bis der Teig
geschneidig ist. Zu einer Kugel fornen, in Folie verpacken und etwa
30 M nuten ruhen | assen. Inzw schen die Fillung der Maul taschen

vor bereiten. Broccoli waschen, in Rdschen zerteilen und in wenig
Sal zwasser ca. 3 M nuten kochen, dann abschrecken und gut abtropfen
| assen (den gefrorenen Broccoli nur auftauen |assen). Forellenfilet
in kleine Wirfel schneiden. Schal otte abzi ehen, sehr fein wirfeln
und in heisser Butter (1) hellgelb dinsten

Broccoli und Fisch (1) hinzufidgen und kurz mtdinsten. Zusamen mt
Crenme fraiche pirieren. Masse mt Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und
einigen Spritzern Zitronensaft wirzen. Ubrige Fischwirfel (2) und

Ei gel b vorsichtig unterheben. Teig auf benehlter Fl &che
portionswei se dinn ausrollen oder durch die Nudel maschi ne drehen. 5
X 12 cm grosse Rechtecke ausradeln, je 1 gehduften Teel 6ffel Fillung
an den Rand setzen. Teigrander leicht mt Wasser befeuchten und die
freie Teigfl dche uUber die Fullung schl agen. Fest andricken, etwa 10
M nut en antrocknen | assen. |nzw schen Fel dsal at putzen, verlesen
grindl i ch waschen und abtropfen | assen. Essig, Salz und Pfeffer
verrihren, beide A sorten nach und nach unterschl agen. Zw ebe

abzi ehen, fein wirfeln und unterm schen. Schi nken in wi nzi gkl ei ne
Wir f el schnei den. Tei gtaschen portionswei se i n kochendes Sal zwasser
geben, bei verringerter Hitze etwa 5 Mnuten ziehen | assen

Her ausnehmen und gut abtropfen |assen. Die restliche Butter schaunig
erhitzen, |eicht braunen und sal zen. Dann die Schnittlauchrdllchen
einrdhren. Die Schnittlauchbutter UGber die Broccoli-Multaschen
tradufeln. Feldsalat in die vorbereitete Sauce geben, grindlich

m schen, Schi nkenwiirfel chen aufstreuen. Zu den Tei gt aschen servieren
Dazu schmeckt ein Burgunder aus Baden ausgezei chnet.



