L ugabeutel - Maultaschen in Lauchgemuse Ver steckt

Kategorien:  Teigware, Maultaschen, Land, Deutschland
Zutaten fur: 4 Portionen

12 Maul t aschen
2 Ltr. Rinderbouillon
1 kg Frischer Lauch
100 Gramm Butter oder Margarine
1 Zw ebel ; feingeschnitten
11/2 Essl . | nstant nehl
1/ 4 Ltr. Bouillon
1 Prise Salz
Wei sser Pfeffer
125 m  Frische Sahne
1/2 Muskat nuss; gerieben
1 Essl. Zitronensaft

1 Handvoll Schnittl auch

Anleitung:
Maul t aschen in hei sser R nderbouillon etwa 10 M nuten zi ehen | assen.

Lauch in Ringe schnei den, waschen, in nur kurz aufkochendes

Sal zwasser geben und 15 M nuten zi ehen | assen, dann Sal zwasser

abgi essen. Auf kleiner Flamre Butter oder Margarine in einer
Kasserol |l e zerl aufen | assen, Zw ebel dazugeben und gl asi g daenpfen.

I nst ant mrehl dazugeben, mt Bouill on abl oeschen und unruehren
Abgetropftes Lauchgenuese hi nzufuegen, mt Miskat, Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschnmecken. Danach vom schwachen Feuer nehnmen und
Sahne darunt erruehren

Statt frischem Lauchgenuese kann auch tiefgefrorener Porree
verwendet werden. Dann ruehrt man nur etwas Miuskat und pro Portion
ei nen Essl oeffel Sahne unter das aufgetaute Genuese.

Maul t aschen aus der hei ssen Bruehe nehnen, portionsweise auf Teller
oder in eine Kasserolle geben und mt dem Lauchgenmuese bedecken. Zur
Gar ni erung Schnittlauch darueberstreuen. Heiss servieren

Dazu gi bt es als Getraenk ei nen dunklen Rotwein, z.B. einen
Spaet bur gunder und zum Nachti sch Apfel strudel nmit Sahne.



