Maultaschen mit Steinpilzfllung

Kategorien:  Maultaschen
Zutaten fur: 4 Portionen

Nudel tei g
250 G anm Mehl
2 Ei er
1 Eigel b
2 Essl. A
1/2 Teel . Sal z
20 Gramm Gehackte gem schte Krauter

(Sal bei, Thym an, Petersilie
Fr Ghl i ngszwi ebel grin)

Wasser nach Bedarf

Fur die Fullung

100 Gramm Zwi ebel n
1 Knobl auchzehe
600 Gramm  Steinpil ze
40 Gramm Butter
3 Essl. CGehackte Petersilie
Sal z

Fri sch gemahl ener wei RBer Pfeffer
Fur die Schnittl auchsauce:

20 Gramm Schal otten
20 Gramm Butter
80 m Wi Bwein
250 m  Sahne
1 Essl. Schnittlauchrdéll chen
Sal z
Fri sch gemahl ener wei RBer Pfeffer
AulR3er dem
1 Ei wei B zum Bestrei chen
1 Essl. Schnittlauchrdll chen zum
Best r euen
Alufolie

Anleitung:

Das Mehl auf eine Arbeitsfléache sieben und in die Mtte eine Mil de
dricken. Die Eier, das Eigelb, das O, Salz und die gehackten

gem schten Kr&uter hineingeben. Alles zu einemglatten Teig
verarbeiten, dabei - wenn notig - noch etwas Wasser dazugeben. Den
Teig, in Folie eingew ckelt, 1 Stunde i m Kuhl schrank ruhen | assen.
Di e Zwi ebel n und den Knobl auch fein hacken. Die Steinpilze
vorsichtig putzen und in 5 mm grof3e Wirfel schneiden. Die Butter
zerlassen und di e Zwi ebel - und Knobl auchwiirfel darin glasig
anschwitzen. Die Steinpilze 3 - 4 Mnuten mtschw tzen. Sal zen,
pfeffern und Petersilie einstreuen. Vollstandi g auskihl en | assen.
Fir di e Sauce die Schalotten schal en und sehr fein hacken. Die
Butter in einer Kasserolle zerlassen und die Schal ottenwirfel darin
hell anschwitzen. Mt Wi Bwein abl 6schen und auf etwa 1 EL ei nkochen.
Di e Sahne zugi efen und auf die Hilfte reduzieren. Sal zen, pfeffern
und die Schnittlauchrdll chen einstreuen. Den Nudel teig auf einer
Arbei t sfl &che gl ei chmalli g dinn ausrol |l en und aus dem Tei g Recht ecke
von 6 x 11 cm ausradel n. Auf jedes Teigsticke 1 knappen EL Fill ung
geben und die Rander mt Eiwei 3 bestreichen. Di e Teigstucke der
Lange nach Uberei nander kl appen und di e Rander gut andridcken.

Di e Tei gtaschen in sprudel nd kochendes Sal zwasser einl egen und etwa
8 M nuten kochen. Herausnehnmen, abtropfen |lassen und mt der
Schni ttl auchsauce anrichten. Mt Schnittlauchrol |l chen bestreuen und



Maultaschen mit Steinpilzfllung

(Fortsetzung)

servi eren.



