Geschmaélzte Currymaultaschen mit Roten Zwiebeln

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

150 G amm Mehl
150 Gramm Hartwei zengri ess
1 mttl. Ei
1 Essl . Currypul ver
2 Essl. divenadl
200 Gramm Hackf | ei sch
1 Teel . Tonat enmar k
4 Schei ben Toast brot
2 mttl. Lauchzw ebeln

4 mttl. Zwi ebeln, rot

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Prise Zucker

1 Blatt Frischhaltefolie
1 Essl. Butterschmal z

Anleitung:

Fur den Nudelteig Mehl und Gield verm schen, eine Milde eindricken
und Ei, Currypulver, 2 EL Wasser und A ivendl zugeben. Von innen
nach aulen zu einemfesten Teig kneten. Diesen in Frischhaltefolie
ver packt i m Kihl schrank mi ndestens ei ne Stunde ruhen |assen. D e
Hal fte vom Hackfl eisch in einer Pfanne mt Butterschmal z und

Tomat enmar k anbraten. Toastbrot in etwas Wasser ei nwei chen.

Lauchzwi ebel n in feine R nge schneiden, den weiBen Teil fiar die

Ful l ung weiterverwenden, den grinen fir die Sauce. CGebratenes und
rohes Hackfleisch mt dem ausgedrickten Brot und wei [3en

Lauchzw ebel ri ngen gut verm schen und mt Salz und Pfeffer wirzen.
Mt einer Nudel maschi ne oder ei nem Nudel hol z den Tei g sehr dinn
ausrollen, mt einem Ausstecher Kreise (8 cm Durchnmesser) ausstechen.
Mt einem Spritzbeutel auf die Hilfte der Ringe die Fullung
aufspritzen, die Rinder mit etwas verquirltemE bepinseln und mt
ei nem wei teren Tei gst ick abdecken. Di e Rander gut andricken und mt
der flachen Hand di e Maul taschen platt dricken, dass sich die

Ful lung gut verteilt. In |leicht kochendem Sal zwasser di e Maul t aschen
ca. 10 Mnuten ziehen lassen. In einer Pfanne mt Butterschmalz die
roten Zw ebel ringe dinsten, mt Salz, Pfeffer und Zucker wirzen und
zum Schl uss den grinen Zw ebel | auch unterm schen. Di e Maul taschen
anrichten und di e Zwi ebel n obenauf geben.

Ei nf ache Zubereit ung.

Zuberei tungszeit: 50 M nute(n)



