Maultaschen - Vegetarische

Kategorien:  Maultaschen, Vegetarisch
Zutaten fur: 4 Portionen

1 Zwi ebel (n)
200 G amm Lauch
200 Gamm Sellerie
200 Gramm Karotte(n)
200 m  Geniisebr Ghe
Sal z und Pfeffer
150 Gramm Br 6t chen, Knédel brot vom Vort ag
Gewir f el t +get r ocknet
100 Gramm  Quar k (Mager quar k)
50 Gamm Creéene fralche
1 Ei (er)

EL Schnittlauch, Petersilie
Muskat, Estragon, Kerbel
Senmmel br 6sel

400 Gramm Tei g (Nudel teig)

Anleitung:
Pf undskur Kl assi sches Rezept: 8 Fettaugen

Pf undskur Rezept: 3 Fettaugen

Die Zwi ebel schéalen und in feine Wirfel schneiden. Das geputzte und
genau abgewogene Gemiise in feine Streifen schneiden bzw. fein
raspel n. Di e Gemisebrihe in einen Topf geben. Gemise und

Zwi ebel wirfel zufidgen und i mgeschl ossenen Topf 4 M nuten dinsten.
Mt Salz und Pfeffer wirzen. Alles auf ein Sieb schitten und die
CGenmiisebr Uhe zur spateren Verwendung auffangen. Das Gemise gut
abtropfen und erkalten | assen. Es ist ganz wi chtig, dass das Cemise
far die Fullung nicht zu feucht ist. Das kalte Gemise in eine
Schissel geben. Knddel brot, Magerquark, Crene fraiche, E, Miskat,
Pfeffer, Salz zufigen und alles mt einem Hol zl 6ffel zu einer festen
Masse verarbeiten. Nochmal s abschnecken und die Fullung evtl. mt
etwas Semmel br 6sel bi nden. Vom Nudelteig i mer eine 20 cmbreite
Bahn abschnei den. Mt einem Essl 6ffel die Fullung auf die untere
Tei ghél fte i m Abstand von etwa 10 cm geben. Die Rinder mit Wasser
oder Ei wei B3 bepi nseln, die andere Tei ghdl fte Uber die Fullung

kl appen und di e of fenen Tei grdnder fest zusanmendricken. In ei nem
grofRen Topf Sal zwasser zum Kochen bringen. Inzw schen die gefillten
Teigstreifen in Portionen schnei den oder ausradel n. I mkochenden
Sal zwasser etwa 5 min. leicht kdcheln | assen. Maul taschen

her ausheben und am besten in einer hei Ben CGeniisebr the servieren.
Super schnecken sie auch nmit Kartoffelsal at-schwibi schem natarlich!!

Zuberei tungszeit: 35 Mn.

Schwi eri gkei t sgrad: sinpel



