Maultaschen mit Pilzflllung in Basilikumbutter

Kategorien:  Vorspeisen, Maultaschen, Gefullt
Zutaten fur: 12 Portionen

200 G amm Mehl
2 Ei er
2 Essl . Cel
1 Essl . Wasser
1 Teel . Sal z
250 Gramm Egerlinge; oder Chanpi gnons
1 Essl. Butterschmal z
1/ 2 Bund Petersilie
Sal z
Pf ef f er
125 Gramm Butter
1 Bund Basilikum

Anleitung:

Aus Mehl, Eier, Cel, Wasser und Sal z einen Teig kneten. In
Klarsichtfolie gew ckelt im Kuehl schrank 1/2 Stunde ruhen | assen.
Pilze mt Kuechenpapi er sauber reiben, Stielenden abschneiden. D e
Pilze sehr klein wierfeln, in heissemButterschnal z braten. Fein
gehackte Petersilie unterheben. Vom Herd nehmen, salzen und pfeffern.
Den Tei g hal bieren, eine Hael fte auf benehlter Arbeitsflaeche zu

ei ner Platte von 40x25cm ausroll en. In 10x5cm grosse Stuecke
schneiden. Je ein Tl. Fuellung in die Mtte der Teigfl ecken setzen.
Teig auf die Hael fte zusamrenkl appen. Raender mit ei nem Teigrad
nachfahren oder mt Gabel zi nken fest zusammrendruecken. Mt
restlichem Teig und Fuel |l ung ebenso verfahren. Maultaschen in
mehreren Portionen in siedendem Sal zwasser 10 M nuten gar ziehen

| assen. Abschrecken und gut abtropfen. Butter in zwei grossen
Pfannen zerl| assen. Maul taschen darin erhitzen. Kurz vor dem

Servi eren grob gehackte Basilikunbl aetter unterheben.



