Maultaschen im Zitronengrassud

Kategorien:  Maultaschen
Zutaten fur: 4 Portionen

400 G anm Mehl
4 Ei (er)
2 Essl. Q
Sal z
1 Zwi ebel (n)
2 Essl . Speck
200 G anm Hackf | ei sch
100 Gramm  Spi nat
1 Ei (er)
2 Essl . Senmel br 6sel
1 Essl. Petersilie, klein geschnitten
Sal z und Pfeffer, Miskat
1 Ltr. Bruhe
2 St angel  Zitronengras
2 Essl. Butter
1 Zwi ebel (n)
Schnittlauch, klein geschnitten, fur
Deko

Anleitung:

Eier, O und Salz vernengen. Mehl zufilgen, etwas Mehl fir spéater
auf bewahren und zu einem Teig verarbeiten (kneten). Teig in Folie

ei nschl agen und i m Kiihl schrank ei ne Stunde ruhen | assen. Zw ebel

abzi ehen, in Wirfel schneiden und zusanmen mt dem Speck in einer
Pfanne anbraten. In eine Schissel geben und mit Hackfleisch, Spinat,
Ei, Semmel brtsel, Petersilie, Salz, Pfeffer und Miuskat vernengen.
Noch ei nmal abschmecken. Teig vierteln und auf einer mt Mehl

best &ubt en Arbeitsfl dhe ausrollen. Fillung mt einem Loffel darauf
verteilen, Rand mit einem Pinsel und etwas Wasser einreiben,

unschl agen, gut andricken und in Portionen teilen. Zitronengras
plattieren, knoten und in der Brihe erhitzen. Zw ebel klein wirfeln
und in der Butter gol dgel b anbraten. Maultaschen in der siedenden
Zi tronengrasbrihe gut 5 Mnuten garen und anschlielRend in der

Zw ebel butter schwenken. Die Maultaschen auf einen Teller geben, mt
ein wenig Zitronengrassud auffallen, mt Schnittlauch garnieren und
servi eren.

Zuberei tungszeit: 35 Mn.
Schwi eri gkei t sgrad: nor mal

Brennwert p. P.: kei ne Angabe



