Geschmolzene - Pilzmohnmaultaschen

Kategorien:  Teigwaren, Gefullt, Maultaschen, Pilze, Kiiche
Zutaten fur: 1 Rezept

300 G amm Mehl
1 Ei
1 Eigel b
2 Essl. Cel
Lauwar nes Wasser
Sal z
Muskat
FUELLUNG
75 Gramm Mbhn
M1 ch
75 Gramm Zwi ebel n
75 Gramm Pi | ze; Chanpi gnons,
Egerlinge, Austernpilze
1 Teel . Butterschnal z
Petersilie
Sal z
Pf ef f er
1 Ei wei ss; zum Bestrei chen
1 Teel . Butter; zum Abschnel zen

Anleitung:
Aus Mehl, Eiern, Wasser, Cel, Salz und Miskat einen festen Nudelteig

herstell en. Den Teig gut durchkneten, in Folie w ckeln und etwa eine
Stunde ruhen | assen.

I nzwi schen di e Fuel l ung zubereiten. Mohn in wenig M| ch zum Kochen
brin gen, vom Feuer nehnen und m ndestens ei ne hal be Stunde
ausquel I en | assen.

Pil ze und Zw ebel n kl ei nschnei den und in Butterschnmal z duensten.
Mohn zum schen, mt Petersilie, Salz und Pfeffer abschmecken und
auskuehl en | assen.

Den Tei g duenn ausrollen, Schei ben ausstechen und mt Eiweiss
bestrei chen. Di e Fuel |l ung darauf verteilen, einschlagen und die
Enden mt der CGabel fest andruecken. In kochendem Sal zwasser ca.
zwoel f M nuten garen.

Butter erhitzen, Maultaschen darin von beiden Seiten angehen | assen.
Mt einer Sauce nach Belieben anrichten.



