M aultaschen - Schwéabische oder Wildmaultaschen

Kategorien:  Maultaschen
Zutaten fur: 4 Portionen

2 Ltr. Fleischbriuhe
1 Ei (er)
1 Pack. Maultaschen - Teig (Fertigprodukt)
50 Gramm Bl at t spi nat
1 Bund Petersilie
1/2 Bund Schnittlauch
1 Zwi ebel (n), fein geschnitten
200 Gramm Hackfl ei sch, gem schtes
30 G anm Pani er nmehl
Muskat
Sal z und Pfeffer
1 Ei (er), verquirlt

Anleitung:

Maul t aschent ei g auf Zi mmertenperatur bringen. Spinat waschen,

verl esen, abtropfen |assen und hacken (oder TK-Spinat auftauen

| assen). Krdauter waschen, trocken schitteln. Petersilie hacken,
Schnittlauch in ROl Ichen schneiden. Kréuter bis auf etwas Petersilie
und Schnittlauch mt Spinat, 1 E, Hackfleisch und Pani ernehl
verkneten. Mt Salz, Pfeffer und Miuskat wirzen. Maultaschentei g an
den Randern mit verquirltemE bestreichen, dunn mt der Fullung
bestrei chen und flach aufrollen. Die Stellen, welche getrennt werden
sollen mt einem Kochl 6ffel zusammendricken, mt dem Messer

schnei den und RAnder fest zusanmendricken. Maultaschen in der heiRen
Brihe 10 - 12 M nuten gar ziehen | assen. Maultaschen in der Briuhe
servieren. Mt restlicher Petersilie und Schnittlauch bestreuen.
Variante: an Stelle des gem schten Hackfl ei sch W1 d-Hackfl ei sch
verwenden. Zum Servi eren aus der Briuhe nehmen und mit einer Zw ebel,
Speck, Pil z-Sauce servieren

Zuberei tungszeit: 30 Mn.
Schwi eri gkei t sgrad: nor mal

Brennwert p. P.: keine Angabe



