Kartoffel - Maultaschen mit Bratwur stfillung

Kategorien:  Maultaschen, Kiiche
Zutaten fur: 4 Portionen

1 kg Pellkartoffeln, nehlig kochende (vom
Vort ag)
1 Ei (er)
150 Gramm Mehl, eventuell auch etwas nehr
4 Zwi ebel (n)
4 Br at wur st, rohe
250 Gramm Saure Sahne
50 Gramm Butter /Butterschm az
Sal z und

Anleitung:

Di e gekochten Kartoffeln fein reiben, das Ei und das Mehl
unterkneten, mt Salz und Pfeffer wirzen und schnell zu einem
glatten Teig verkneten. Diesen Teig zu einer Rolle von ca. 6 cm
Durchnesser fornen. Fir die Fillung di e Bratwurstnasse aus der Pelle
dricken und zusammen mit den Zwi ebelwirfeln in eine hei Re Pfanne
geben und in einemEL Fett anbraten. Mt Salz und Pfeffer, je nach
Geschmack noch mit Krdutern ( z.B. Petersilie, Majoran, Kerbel)
wirzen. Nun die Kartoffelrolle in 8 Schei ben schnei den. Jede Schei be
ca. 2 mmdick ausrollen und nmt je einemEL saurer Sahne bestreichen.
Nun auf jede Schei be einen Teil der Fillung (pro Scheibe ca. 2 - 3
EL) geben. Die Pl &atzchen hal brondf 6rmi g zusanmendr icken und in ei ner
gefettete Backreine schichten. Mt der erhitzter Butter
(Butterschmal z) bestreichen. Die Formin einen auf 200 G ad

vor gehei zt en Backofen stellen und ca. 35 bis 40 M nuten gol dbraun
backen. Dazu passt Sauerkraut oder ein gem schter Sal at.

Zuberei tungszeit: 30 Mn.
Schwi eri gkei t sgrad: sinpel

Brennwert p. P.: keine Angabe



