| Mog di - Maultaschen mit Blumenkohl und Schinken

Kategorien:  Maultaschen
Zutaten fur: 4 Portionen

250 Gramm Butter
4 Ei gel b, nach Belieben - ein Vierte
Mehr
1/ 2 Ltr. Kalte Fleischbriihe
1 Gramm Frischer Bl unenkoh
12 Maul t aschen
1 Handvoll Petersilie
4 Teel . Zitronensaft (1)
1 Spur  Safran
2 Ltr. Rinderbouillon
1 Spur  Cayennepfeffer
1/ 2 Zitrone, den Saft davon
200 Gramm Schi nken
200 G amm Enment al er oder Gouda -
Ceri eben
Anleitung:
I mog di = héchste schwébi sche Liebeserkl &rung, auch Eheversprechen

nach Maul t aschengenuss. Maul taschen in hei sser Ri nderbouillon 10 bis
15 M nuten ziehen | assen. Blunmenkohl 10 Mnuten in kaltes Sal zwasser
| egen, dann herausnehmen und abtropfen [assen. In einen Topf WAsser
etwas Sal z sowi e wenig Zitronensaft geben und darin den Bl unenkoh
wei ch kochen. Bl unenkohl nach Geschrmack mit Miskat und Safran
nachwir zen. Ausserdem ei ne Sauce hol | andai se herstellen: D ese Sauce
wird grundsatzlich in ei nemhei ssen Wasserbad zubereitet, d. h., ein
kl ei ner Topf nimmt di e Saucenzutaten auf. Er h&ngt in einemzweiten,
grdsseren Topf, der hei sses Wasser enthdlt. In den kleinen Topf

Fl ei schbr the geben. Eigelb, Zitronensaft (1), Salz sow e fl Ussige
Butter unter stéandi gem Rihren dazugeben, bis die Sauce sam g ist.
Dann mt wei ssem und Cayennepfeffer abschnecken. Wenn di e Sauce zu
dick ist, mt warnmer, aber nicht heisser Brihe verdinnen. Bl unmenkoh
aus dem Sud nehnen, abtropfen | assen und gl ei chméssig in kleine

St icke teilen. Maul taschen, abgetropft und warm portionswei se auf
tiefe Teller verteil en, Blunenkohl darauflegen. Schinken, in
Streifen geschnitten, und dann Sauce dar ibergeben. Mt Petersilie
bestreuen und servieren. Man kann auch das fertige CGericht mt Kése
bestreuen und i m vorgehei zt en Backof en uber backen. Dazu gi bt es viel
Sal at, zum Trinken Wei ssherbst vom Bodensee, zum Nachti sch

Schokol adenpuddi ng mt Vanill esauce. Dass aber die Liebe trotz der
Maul t aschen auch i hre Grenzen hat, zeigt fol gende

Wei sheit: Mann ond Weib isch oi' Leib, aber net oi' Maga.



