Maultaschen - Schwabische Gr.Menge

Kategorien:  Maultaschen
Zutaten fur: 25 Portion(en

500 Gramm Nudelteig
750 Gramm Hackf | ei sch
500 Gramm Kal bsbr at
450 Gramm  Spi nat

1 Bund Petersilie

mttl. Lauchzw ebeln
mttl. Zw ebel

mttl. Brotchen

Essl . Pani ernehl
mttl. Eier

mttl. Eigelb

Prise Muskat

Prise Pfeffer

Prise Salz

Prise Fondor
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Anleitung:

Den tiefgekihlten Spinat It. Vorschrift zubereiten, d.h. ca. 10

M nuten kochen. Das in kleine Stickchen geschnittene Brdtchen vom
Vortag in etwas hei Bem Wasser ei nwei chen, gut ausdricken. Alle

Zut aten (auller dem Nudelteig natirlich), wo notig natarlich fein
geschnitten, in einer grollen Schissel gut vernmengen. Das Brat ganz
zum Schl uss zugeben, es klebt zienmich, darauf achten, dass es gut
verm scht wird. In der Zw schenzeit einen grollen Topf mt Sal zwasser
zum Kochen bringen. Den Nudelteig aufrollen, mt der Fille dick
bestrei chen, 2 Mal einrollen, abschneiden. Ca. 2 cm Teig zum

Uber | appen stehen | assen, nit Eigelb bestreichen, lberkl appen, gut
andr iicken. Jetzt quer mt einemscharfen Messer pro Portion ca. 5
bis 6 Maultaschen abschnei den, ins kochende Wasser geben und ca. 10
M nuten ganz | eicht kdchel n, eher ziehen | assen. Herausnehnmen und
abtropfen | assen. Annerkung und Kochtipps fir Schwébi sche

Maul t aschen Ich | ege sie imer auf eine ganz |eicht eingedlte Platte,
so backen sie nicht fest. Man kann sie nun in einer kraftigen

Fl ei schbrihe mt braunen Zw ebel n und Schnittlauch servieren, oder
in der Pfanne, in Sticke geschnitten résten, evtl. noch ein Ei

dar tbergeben, mt Kartoffel salat und Kopfsalat anrichten.

Si e ei gnen sich auch hervorragend zum Ei nfrieren.
mttlerer Schwi erigkeitsgrad

Zubereitungszeit 40 M nute(n)



