M aultaschen 5

Kategorien:  Maultaschen
Zutaten fur: 4 Portionen

500 G anm Mehl

3 Ei er
100 Gramm Speck dur chwachsener

1 Prise Salz

1 Zw ebel (wenn's geht

Zwi ebel r 6hrl e)

1 Br 6t chen vom Vort ag
250 Gramm Gekochter Spinat ohne Stiele
50 Gramm Roher Spi nat
300 G anm Fei nes Bratwur st br &t

Anleitung:

Fur den Nudelteig in das Mehl eine Vertiefung machen, Eier und Sal z
dazugeben. Daraus einen glatten Teig kneten und eine Rolle fornen.
Diese in sechs Segnente teilen und hauchdinn zu einemca. 18cm
breiten Rechteck ausrollen. Speck in feine Streifen schneiden und in
der Pfanne gl asi g diunsten, Zw ebel und Lauch zugeben und ebenfalls
dinsten. Di e ei ngewei chten Brodtchen, Petersilie, Spinat durch den
Fl ei schwol f drehen und mt Speck, Zwi ebel und Lauch vermengen. Eier
und Brat unterarbeiten, mt Salz und Muskatnuss wirzen. Di e Msse
sol|l gut streichfahig sein, eventuell noch ein Ei dazugeben. D e
Tei gbahnen gl ei chmssig mt der Masse bestreichen, von der |angen
Seite aus zwei mal unschl agen, das obere Ende des Teigs mit Eiweiss
bestrei chen, dberschl agen und andricken. Schrége Sticke von ca. 3cm
Breite abschnei den, in kochende Fl ei schbrihe geben und 10 bis 12

M nuten zi ehen | assen. Danach : guten Appetit. Ich hoffe ihr konnt
mt dem Rezept etwas anfangen. Entnonmen habe ich es dem Buch

Kul i nari sche Streifzige durch Schwaben aus dem Si gl och Verl ag
Kinzel sau. Es gi bt von denen eine ganze Serie, und die sind alle
hervorragend. Zum einen sind imer tolle Rezepte drin, und zum
anderen ist di e Auf machung, besonders die Bilder, absolute Spitze.
Zu den Rezepten gi bts dann noch gratis eine Beschrei bung von Land
und Leuten. Eine andere Serie sind Spezialitéaten Kochbicher. Da
werden i nmmer bestimte G uppen von Essbarem behandelt, z.B. Nudel
Cenmise, Frichte, Salate, WId und Gefl lgel



