Geschmolzene - Pilzmaultaschen

Kategorien:  Teigware, Geflllt, Maultasche
Zutaten fur: 2 Portionen

NUDELTEI G
300 G amm Mehl
1 Ei
1 Eigel b
2 Essl. Cel
Lauwar nes Wasser
Jodsal z und Muskat
FULLUNG
100 Gramm Zwi ebel n
100 Gramm Zucht pi | ze; Chanpi gnons,
Egerlinge, Austernpilze
1 Teel . Butterschnal z
Petersilie
Sal z und Pfeffer
1 Ei wei ss; zum Bestrei chen
1 Teel . Butter; zum Abschnel zen
SAUCE
200 Gramm R nder hackf | ei sch
100 Gramm W nt er genmuese; Lauch,
Karotten, Sellerie
1 Teel . Butterschnal z
1 Knobl auchzehe
Thym an
Maj or an
Papri kapul ver
125 m  Bruehe
100 m  Tomat ensaft
1 Essl. Tomat ennark
Sal z und Pfeffer
1 Essl. Schnittl auchroell chen
Anleitung:

Aus Mehl, den Eiern, Wasser, Cel, Jodsal z und Muskat ei nen festen
Nudel tei g herstellen. Den Teig gut durchkneten, in Folie w ckeln und
etwa 1 Stunde ruhen | assen.

I nzwi schen Chanpi gnons und Zw ebel n kl ei nschnei den und in
Butterschmal z angehen lassen. Mt Petersilie, Jodsalz und Pfeffer

| ei cht wuerzen und di e Masse auskuehl en | assen. Fuer die Sauce Lauch,
Karotten, Sellerie putzen und in feine Wierfel schneiden.

Den Nudel tei g duenn ausrol | en, Schei ben ausstechen und mt Eiweiss
bestreichen. Die Pilzfuellung darauf verteilen, einschlagen und die
Enden mt der CGabel fest andruecken. In kochendem Sal zwasser ca. 12
M nut en garen.

Fuer die Sauce Butterschmal z erhitzen, Zw ebelwerfel darin |eicht
angehen | assen. Rinderhack dazugeben und gut anbraten. Mt

zer drueckt em Knobl auch, Thym an, Majoran, Pfeffer, Paprikapul ver und
Jodsal z wuer zen.

Mt Bruehe und Tomat ensaft aufgi essen, Tomatenmark unterruehren, das



Geschmolzene - Pilzmaultaschen

(Fortsetzung)

fei ngeschni ttene Genuese dazugeben. Sauce gut durchkochen und mt
Sal z und Pfeffer abschnecken. Inzw schen Butter erhitzen
Maul t aschen darin von bei den Seiten angehen | assen. Anrichten und
mt Schnittlauchroellchen servieren

* k k% UNSER TI P * k k%

Schnittlauch sollte fein geschnitten werden. Geruch und Geschmack
sind etwas scharf und wuerzig und erinnern an Zw ebeln. Schnittl auch
sol I te ausschliesslich roh verwendet werden, da der CGeschmack und
das Aroma durch Kochen verl orengehen. Schnittl auch passt unter
anderem zu Sal at dressi ngs, Saucen, Fisch, Eierspeisen, Fleisch und
Cenuesegeri cht en.



