M aultaschen 3

Kategorien:  Maultaschen
Zutaten fur: 4 Portionen

40 Gramm Butter

250 Gramm  Spi nat

300 G amm Mehl
2 Ei er
1 Ei wei ss zum Bestrei chen

200 Gramm Kal bsbr at
2 Ei er
3 Essl . Wasser
1 Zwi ebel oder 2Zw ebel r 6hrchen

Anleitung:

Mehl auf ein Backbrett sieben, salzen. In die Mtte eine Mil de
driicken, Eier und Wasser darin verrihren. Mt einer Gabel nach und
nach das Mehl einridhren, mt den Handen einen festen, geschneidi gen
Teig kneten (ich sel bst geb gern ein wenig Sal at 61 dazu, dann wrd
er geschneidiger). Teig in 3 Portionen teilen, rund formen, mt

ei ner Schissel zudecken. Nudelteig sofort portionsweise sehr dinn
auswel | en, Nudel fl ecke auf ein Tuch I egen und an der Luft trocknen

| assen (je nach Rauntenperatur ca. 1 Stunde). Fille: Gewaschenen
Spinat mt feingew egter Zwi ebel und Kerbel in heisser Butter 5

M nuten diunsten, fein w egen. Kalbsbrat mt Ei ern, etwas MIlch, Salz
und Muskat abr ihren, Spinat darunterm schen. Die Masse mt

Semmel br 8sel n bi nden. Fullen: Mt dem Kichenr&dchen auf der Halfte
des Nudel teiges Quadrate von 6 x 6 cmannmerken, mt Fulle bel egen,
die Zwi schenrdunme mt Eiweiss bestreichen. Die zweite Teighalfte

dar iber schl agen, zw schen den Hiuf chen andriicken, Quadrate ausradel n.
Maul t aschen in kochendem Sal zwasser 8 M nuten zi ehen | assen. Mt dem
Schaum 6f f el herausnehnen, abtropfen lassen. Mt gebr&unten Zw ebel n
anrichten oder in heisser Fleischbrihe als Suppeneinl age servieren.



