K &se - Maultaschen mit Mangold

Kategorien:  Maultaschen
Zutaten fur: 4 Portionen

3 Zwi ebel n
1 Teel. O Jodsal z

200 Gramm Mehl Type 1050

300 Gramm Schi cht kdse
1 kg Mangold

80 Gramm Sahne

1 Ei wei ss
4 Ei er
1 Bund Ker bel

200 Gramm Mhren

0,13 Ltr. Gentsebrihe

1 Teel . Honig Pfeffer aus der Mihle

Anleitung:
Ei ne Super-Konbi nati on: Wirzi ge Maul taschen auf m | dem Mangol d.

1. Mehl in eine Schissel schitten, in die Mtte eine Vertiefung
dricken. 2 Eier, O und Salz hineingeben, verquirlen. Mehl
unterkneten. Teig in Folie w ckeln, 2 Stunden ruhen | assen.

2. Mdhren in Wirfel schneiden. Schichtkése, restliche Eier,
Ker bel bl att er dazugeben, verridhren. Mt Honig, Salz und Pfeffer
wir zen.

3. Die Hilfte des Teiges auf benmehlter Arbeitsfl&ache dinn ausrollen.
Ca. 15 Kreise (11 cm Durchmesser) ausstechen. Jeweiis 1 TL Fil I ung
in die Mtte geben. Rander mit verquiritem Ei weiss bestreichen. Eine
Tei ghal fte uberkl appen, Rander zusanmendricken. In siedendem Wasser
ca. 10-15 M nuten garen. Teigreste zu weiteren Maul taschen

ver ar bei t en.

4. Zwi ebeln wirfeln, Mangold in Streifen schneiden. In Gemisebrihe
ca. 10 M nuten dunsten. Sahne dazugeben, 5 M nuten offen kochen

| assen. Mt Salz und Pfeffer abschmecken. Maul taschen auf

Mangol dsosse anri cht en.



