M aultaschen mit Dreierlel Kéase

Kategorien:  Maultaschen, Kiiche, Kase
Zutaten fur: 1 Portionen

200 G amm Mehl
6 Ei (er), davon 3 fur die Maultaschen, 3
Fiar di e SolRe
1 Essl. Salz
3 Essl. &
100 Gramm Schaf skdse, Gouda, Gorgonzol a
1 Tomat e( n)
Basili kum Pfeffer, Salz
100 Gramm Kase, zum Uber backen
200 m  Sahne, Frischkase, Schnel zkase

Saucenbi nder

NUDELTEI G HERSTELLEN

I ch berechne pro Pers.
200 G amm Mehl
2 Ei er und
1 Eigel b
1 Essl. Salz
-3 Essl. &
Teig soll leicht
Feucht em Lederfenstertuch ahneln, ca. 30 Mnuten
Ruhen
Lassen

2

Anleitung:

Tei g dunn ausrollen, in Stiucke schneiden (ca. 15 x 8 cm. | mer
abwechsel nd die Sticke i mvorderen Bereich mt Schafskédse, Gouda
oder Corgonzol a bel egen. Die Rander mt Ei wei B bestrei chen und
zusanmen kl appen. Mt einer Gabel die Rander noch ein wenig
zusanmmendr ticken, um das schdone Muster an den Seiten zu erreichen. In
gesal zenem kochendem Wasser ca. 5 M nuten kochen. CGut abtropfen
lassen und in einer Pfanne mt etwas Aivendl, Pfeffer und frischem
Basi | i kum anbraten. Die 3-Varianten-Multaschen in eine Auflaufform
geben. Ein Gem sch aus Schnel zkdse, Frischkase und Sahne in einem
Topf leicht erhitzen, mt Salz, Pfeffer, Basilikum abschnmecken.
Abkihl en | assen, 3 Eier und den Sofenbi nder hi nzugeben uber die
Maul t aschen geben, Tomaten in dinn geschnittenen Schei ben drauf

| egen und mt CGouda Uberbacken. Tipp: Di e Mautaschen ohne Kasesol3e
nur mt einer Tomatenschei be auf einem Blech mt K&se Uberbacken.
Passt zu Anti pastageri chten.

Fir Li ebhaber von Myzzarell a: eine Schei be auf die Tonat enschei ben
mt viel Basilikum

Zuberei tungszeit: 40 Mn.
Schwi eri gkei t sgrad: nor mal

Brennwert p. P.: kei ne Angabe



