Geschmelzte Spinatmaultaschen mit Weissem Boudin

Kategorien:  Teigware, Maultaschen, Nudel, Kése
Zutaten fur: 4 Portionen
NUDELTEI G
350 Gramm Senuol a di Gran duro
Italieni sches Mehl aus
Har t wei zen
100 Gramm Hartwei zengri ess
5 Ei er
40 m divenoel
Sal z, Pfeffer
FUELLUNG
2 Wi sse Boudin
200 Gramm  Spi nat
2 Schal otten
1 Knobl auchzehe
20 Gramm Butter
1 Ei
1 Essl. Nussgriess
Sal z, Pfeffer, Miskatnuss
1 Ei zum Ei nstreichen
SCSSE
2 Schal otten
1 Knobl auchzehe
5 On Port wei n
50 m Wi sswein
100 m  Genuesebruehe
100 m  Sahne
100 Gramm  Spi nat
20 Gramm Butter
1 Essl. Pesto
1 Teel . Kart of f el st aer ke
SCHVELZE
1 Essl. Nussoel
10 Gramm Butter
2 Essl . CGehackte Nuesse
8 Baconstrei fen
Anleitung:
Mehl und Griess in eine (Ruehr)schuessel geben. In die Mtte eine

Mul de fornmen und die Eier,

Cel und CGewuerze hinein geben. Nach und

nach das Eigenmisch mt dem Mehl gem sch vernmengen und ei nen konpakten

Tei g kneten.
damt er

Der Teig muss in jedem Fal l
el astisch wird und der
in Klarsichtfolie einschlagen.

weiterverarbeitet so sollte man i hn in den Kuehl schrank stellen.
Wit erverarbeitung 15 mn.

m nd. 15 M nuten ruhen,

Kl eber sich entw ckel n kann. Daf uer
Wrd der Teig erst am naechsten Tag
Zur
Kuehl e nehnen.

vor her w eder aus der

Boudi n aus dem Wir st dar m nehnen und 1 cm di cke Schei ben schnei den.

Spi nat von Strunk und dicken Blattrispen befreien.

I n kochendem

Sal zwasser fuer weni ge Sekunden bl anchi eren und in Ei swasser

abschr ecken.
fein gewerfelt,

I n einer
in Butter

Pf annne Schal otten und Knobl auch, bei des sehr

anschw t zen. Spi nat hi nzuf uegen, sal zen ,



Geschmelzte Spinatmaultaschen mit Weissem Boudin

(Fortsetzung)

pfeffern und nmt Miskat wuerzen. Aus der Pfanne nehnmen und in eine
Schuessel geben

Dort den Nussgriess und das E zufuegen und gut vernmengen. Aus dem
Nudel tei g zwei Tei gbahnen sehr duenn ausrollen. Dies gelingt am
Besten mt einer Nudel maschi ne. Ei ne Teigbahn mt etwas Ei

ei nstreichen. Alle 10 cm ei nen Teel oeffel Spinat haeufen. Darauf die
Wir st schei ben | egen. Auf di e Wirstschei be nochrmal ei nen Teel oeff el
Spi nat geben. Die zweite Tei gbahn drueberl egen und den Rand
andruecken. Mt einem Teigrad di e Maul taschen ausschnei den und auf

ei nem benehl ten Bl ech ablegen. In reichlich Sal zwasser ca. 5 M nuten
garen.

Schal otten und Knobl auch, fein gewuerfelt, in Butter anschwtzen.
Mt Portwein und Wi sswein abl oeschen. Mt der Bruehe auffuellen und
auf kochen, Sahne dazugeben und erneut aufkochen | asssen.

Den Spinat putzen und in einen M xer geben, nmt der Sosse

ueber gi essen und m xen. Danach zurueck in einen Topf giessen, erneut
auf kochen. Einen Essloeffel Pesto einruehren und evt. mit etwas

St aer ke bi nden.

In einer Pfanne die beiden Fette erhitzen. Di e Maultaschen etwas
abtropfen | assen und darin mt den gehackten Nuessen | eicht braeunen.
Paral | el dazu die Baconstreifen braten. Sosse in die Mtte eines

Tell ers geben, die Maultaschen darauf- und di e Baconstreifen
darueberl egen. Mt Kraeutern dekorieren.



