M aultaschen 2

Kategorien:  Maultaschen
Zutaten fur: 4 Portionen

4 Zwi ebel n
250 Gramm Hackfl ei sch, gem scht
1 Bund Petersilie
250 Gramm Fri scher Spi nat
1 Ei wei ss
2 Ei er
400 G amm Mehl
8 Essl . Wasser
50 Gramm Butter
200 Gramm Kal bsbr at wur st br at
Rezepte

Anleitung:

Di e Anzahl der Portionen hangt wi e inmer stark davon ab, w e gross
der Hunger ist und was man dazu isst. Aus Mehl, Eiern, etwas Salz
und Wasser einen Nudelteig kneten und ganz dinn ausrollen. WWm das
zu viel Arbeit ist, kann den fertigen Nudelteig eventuell beim
Backer kaufen. Bei uns ist das auf Vorbestellung niglich. Das

Hackfl ei sch mt dem Brat m schen. Spinat in Sal zwasser bl anchieren,
mt einer Schaunkelle aus dem Topf nehnen, abtropfen |assen und grob
hacken. Die Petersilie auch hacken und unterm schen. Den Spi nat
unter die Hackmasse kneten, die Eier zugeben, mt Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Den Teig in knapp 15 cm grosse Quadrate

schnei den, auf jedes Quadrat so viel w e nbglich von der Fillung
geben. Die Teigradnder mt Ei weiss bepinseln. D e Quadrate Uber Eck
zusanmenkl appen, di e Rander fest andricken. Falls man die
Maul t aschen nicht in der Bruhe, sondern Uberbacken mit Sal at essen
will, kann man auch grdssere Teigsticke mt der Fullung bel egen und
di ese zusammenrol l en. Wchtig i st aber auch hier, dass sie Seiten
mt dem Teig verschl ossen werden. Di e Maultaschen in der heissen

Fl ei schbr ihe etwa 10 M nuten zi ehen, aber nicht kochen | assen.

Maul t aschen in der Brihe: |nzw schen die gepellten Zwi ebeln in R nge
schneiden und in der Butter gol dbraun braten. Die Maultaschen in
Suppentellern mt etwas Brihe servieren und di e gebratenen

Zwi ebel ri nge dar Gbergeben. Gerdstete Maultaschen: Di e Maul taschen
abkihl en lassen, in Streifen schneiden und in einer Pfanne nmt etwas
Fett oder A anbraten |assen und nmit der verquirlten Ei nasse

Uber backen.

Dazu passt zum Bei spi el ein schwdbi scher Kartoffel salat. Multaschen
ei gnen sich dbrigens sehr gut zum Ei nfrieren.

Es empfiehlt sich daher, gleich eine grdssere Menge zuzubereiten.



