M aultaschen - Gefillte

Kategorien:  Maultaschen, Kiiche
Zutaten fur: 4 Portionen

1/ 2 Teel . Sal z
3 Mbhren, Kkl ei ne
50 Gramm Hasel nisse, gehackte
150 Gramm Doppel rahnfri schkase
1/2 Bund Thym an
1 Bund Zitronennelisse
1 Bund Petersilie, glatte
20 Gramm Butterschmal z
4 Ei er
1 Eigel b
3 Fenchel knol | en
500 G amm Mehl
50 m  \Wasser
200 Gramm Mhren
1 Zwi ebel
80 Gramm Butterschnal z

Anleitung:

Mehl . Eier, Wasser und Sal z zu ei nem Tei g verkneten. Zugedeckt 30
M nuten ruhen lassen. Fur die Fullung die Mdhren und Zw ebel n
schal en, waschen und fein wirfeln. D e Kré&auter waschen und hacken.
Das Butterschmal z erhitzen und das Genmise darin 5 M nuten dinsten.
In ei ne Schilssel geben. Frischkéase, Eigelb, Hasel nisse, Salz,
Pfeffer und Kré&uter unterridhren und abkihl en | assen. Den Tei g auf
ei ner benmehlten Arbeitsfl&che hauchdinn ausrollen und 16 Kreise von
12 cm O ausstechen. Di e abgekihlte Fiullung in die Mtte der Kreise
geben. Den Tei g hal bkrei sférnmi g tUberei nander kl appen und den Rand
mt einer Gabel festdricken. Fenchel und Mdhren putzen und in
hauchdinne Schei ben schnei den. 40 g Butterschmal z erhitzen. Das
CGeniise darin unter Wenden gol dbraun braten. D e Hasel nisse zuf igen,
mt Salz und Pfeffer abschmecken. Die Maultaschen in siedendem
Wasser so | ange garen, bis sie an der (berfl dhe schwi men. Mt

ei ner Schaunkel | e herausheben und i mrestlichen Butterschnal z

anbr at en.

Mt den Fenchel - und Mdhrenschei ben auf Tellern anrichten.



