M aultaschen in der Brihe nach Hausmacher Art

Kategorien:  Maultaschen, Suppe
Zutaten fur: 4 Portionen

300 Gramm Hackfl ei sch (gem scht)
300 G anm Kal bsbr &t
50 Gramm Speck
400 G anm Mehl
2 Karotte(n)
1/2 St ange Lauch
2 Brezel (n) oder Laugenbr 6t chen
1 grof3. Zwi ebel (n)
5 grofR. Ei(er)
1 Bund Petersilie
1 Bund Schnittlauch
200 Gramm  Spinat, TK
250 m Mlch ( 3,5%Fett )
Muskat
Sal z und Pfeffer
1 Ltr. Bruhe

Anleitung:

Das Mehl, 3 Eier, einen halben Teel 6ffel Salz und 100 ml Wasser in
ei ne Riuhrschissel geben und zu einem Teig kneten. Den fertigen Teig
ausrollen und in Rechtecke schneiden (ca 10cm x 20cn). Die
Laugenbr dt chen in kleine Wirfel schneiden und in MIch ei nweichen
bis sie konplett duchgezogen sind. Den Speck, die Karotten, den
Lauch, die Zwi ebel, die Petersilie und den Schittlauch

kl ei nschnei den und dann in einer Pfanne gut andiinsten. D e

ei ngewei chten Brotchen, 2 Eier, das Brat, das Hackfleisch, den

Spi nat und das Gedinstete in eine Schiussel geben und gut verm schen.
Dann nach Bel i eben wirzen. Den vorbereiteten Teig auslegen und je

ei nen Essl 6ffel der Fullung auf eine Seite jedes Teigstreifens geben.
Den Rand des Teiges mt ein wenig MIlch einpinseln danmt der Teig
zusanmenkl ebt. Den Tei g Uber die Fillung klappen, den Rand mt den
Fi ngern gut andricken. Die Maultaschen in die Briuhe geben und darin
ca. 15 mn. kochen, fertig.

Zubereitungszeit: 1 Std.

Schwi eri gkei t sgrad: nor mal



