L achs - Maultaschen

Kategorien:  Maultaschen, Kiiche
Zutaten fur: 4 Portionen

1 Pack. Maultaschen - Teig
250 Gramm Bl at t spi nat
200 Gramm Lachsfil et
1/8 Ltr. Sahne

2 Ltr. Gentisebrihe, Bio

1 Essl . Pernod

1 Bund Petersilie

Kor i ander
2 Eigel b

Sal z und Pfeffer, wei 3, aus der Mihle

Anleitung:

Maul t aschen, wi es sie wenige kennen Die Zutaten (nicht der Teig),
besonders der Fisch, sollten sehr kalt sein. Den Lachs in Streifen
schnei den, Spinat, Petersilie (ohne Stiele), 1 TlI. Biobrihe,

Kori ander und etwas Salz in den Cutter (der Zauberstab geht notfalls
auch) geben und so | ange | aufen |l assen, bis alles zerkleinert ist.

Di e Sahne dazu gi elRen, Pernod dazu geben und mt Pfeffer abschnecken.
Di e Maschine so | ange laufen | assen, bis der Inhalt glatt gl anzt.
Achtung: den Cutter, wegen der WArneentw cklung nicht zu | ange

| auf en | assen - Gerinnungsgefahr. Es kdnnen ruhi g einige grobere
Sticke in der Masse bleiben. Die Masse sollte gut streichféhig sein.
Ist die Masse zu dick, mt etwas Sahne strecken - ist sie zu dunn,
den Cutter etwas | anger |aufen | assen. Den Teig ausl egen, an den
Randern mt Eigelb bestreichen und die Masse dinn auf dem Teig
verteilen. Den Teig flach (2-3 Finge breit) nehrfach

zusanmenschl agen. Den Rand sauber andricken. Mt dem Stiel eines
Kochl 6ffels die G 6Re der Maultaschen fixieren und mt dem Messer
die fixierten Stellen trennen. Die Maultaschen werden nun in der
Geniisebr the ca. 20 M nuten gedinstet. Servieren kann man die

Maul t aschen auf verschi edene Art:

- der Schwabe isst die Maultaschen mt einemguten Kartoffelsalat in
der Bruhe (wi e eine Suppe)

- angebraten und mt E Uberzogen schnmecken die Reste auch am
nadchsten Tag noch hervorragend.

- Kenner belegen die fertigen Maultaschen mit ei ner Tomat enschei be
und ei nem guten | eichen Kase (der Geschmack des Fisches sollte

erhal ten bl ei ben) und Uber backen das Ganze i m Backof en

Zuberei tungszeit: 50 Mn.
Schwi eri gkeitsgrad: pfiffig

Brennwert p. P.: keine Angabe



