Maultaschen mit Schmackhafter Fillung

Kategorien:  Maultaschen, Kiiche
Zutaten fur: 4 Portione

1 kg Teig (Nudelteig vom Meter)

FUR DI E FULLUNG

500 G amm Hackfl ei sch, feines
500 Gramm Brat (Fl ei schkdsebrat)
1 Zwi ebel (n), sehr fein gehackt
50 Gramm Rauchfl ei sch, mageres, sehr fein
Gewlrfelt
250 Gramm Bl attspinat, TK
1 Bund Petersilie, glatte, fein gehackt
1 Ei (er)
1 Stange Lauch, sehr fein und klein
Geschnitten
3 Br 6t chen, vom Vort ag

(Di nkel br 6t chen)

Sal z und Pfeffer

Muskat

Ei wei 3, |eicht angeschl agen

Anleitung:

Das Hackfl ei sch zusanmmen mit dem Bré&t in eine grole Schissel geben
und | ocker vernmengen. Dann in einer Pfanne das sehr klein gewirfelte
Rauchfl eisch in 1 EL Wasser dinsten und nach und nach die kleinst
geschnittene Zw ebel dazugeben und ganz kurz ( 1 Mnute) noch den

m ni kl ei n geschni ttenen Lauch mtdinsten. Tiefgefrorenen Bl attspi nat
in einem Sieb auftauen | assen, damt das Tauwasser abl aufen kann

Di e Di nkel brotchen in einer Schissel mt warnmem Vasser ei nwei chen.
Nun zu der Hackfl ei sch-Bréat-M schung den Inhalt der Pfanne mit der
gedunst et en Rauchfl ei sch- Zwi ebel - Lauch- M schung geben, dann den

auf getauten Spinat mt der Hand ausdricken und dazu geben, 1 Ei
dazuf igen (nur 1 E verwenden - Eier machen die Fillung fest!), mt
Sal z, Pfeffer und Muskat wirzen und die Petersilie hinzufligen. A's

| et zt es di e Di nkel br 6t chen ausdr iicken und zer pfl Gckt dazugeben
Zunachst die Masse mt einer Gabel oder ei nem Kochl 6f fel grob

vern schen. Dann mit bei den Handen den Fl eischteig sanft zu einer
honbgenen Masse kneten und mi ndestens 30 M nuten ruhen | assen

Den Nudel tei g ausl egen und | angli che Rechtecke ausschnei den. Mt

ei nem Pi nsel di e RAnder der Rechtecke nmit dem angeschl agenen Ei wei 3
bestrei chen und auf eine Seite jedes Rechteckes ca. 1 Essloffe

Ful  ung geben. Di e andere Tei ghal fte dar iber klappen und an den
Randern sehr gut festdricken. Nun kann man mit dem Backr&dchen noch
di e Rander der Maul tasche in eine schone Formradel n. Eine andere
Form der Ful | wei se ware, die Maultaschen zu w ckeln. Weder einen
Essl 6ffel Fillung auf die eine Seite des Rechteckes zu geben , nun
die Fillung zur Mtte zu etwas verstreichen und das Rechteck 2 ma
aufrollen. Und wi eder die Seitenenden gut und fest anei nanderdrtcken
und mt dem Backradchen di e Seitenréander schon radel n. | nmmer darauf
achten, dass die Teigréander nmt Eiwei R bestrichen sind, damt die
Maul t aschen i hre Form behalten und die Fullung nicht herausrutscht!
Ich lasse dann die fertig gestellten Maultaschen in einer
Ceniisebr the in ei nem grofRen, weiten Topf 10-15 M nuten ganz |eicht
kochel n, eher nur ziehen. Die Garzeit richtet sich auch nach der

G 6Re der Maultaschen. Traditionell werden die fertigen Maultaschen
in einer heilRen Fleischbrihe serviert. Dazu werden die



Maultaschen mit Schmackhafter Fillung

(Fortsetzung)

Maul t aschen in den Suppenteller gelegt und mt so wenig Fleischbrihe
Uber gossen, dass der Bauch der Maultasche trocken bleibt, auf den
konmren noch in Butter gebraunte feingeschnittene Zw ebel n.

Eine weitere Serviernoglichkeit ist, die Muultaschen in der Pfanne
in Butter knusprig braun zu braten und zu | auwar mem schwébi schem
Kartoffel sal at zu reichen. Die Schwaben essen erst die Multaschen
i n der Brihe und danach in Butter angebraten mt Kartoffelsalat!
Zubereitungszeit: 1 Std. 30 Mn.

Schwi eri gkeitsgrad: pfiffig

Brennwert p. P.: keine Angabe



