Maultaschen mit Tofuftllung

Kategorien:  Maultaschen
Zutaten fur: 4 Portionen

1/ 3 Teel . Sal z
50 Gramm Buchwei zennehl
100 Gramm Tofu
1/2 Stange Porree
5 Essl . Mai skei nbl
1 Essl. (oder 2) Wasser bei Bedarf
1 Teel . Kur kommapul ver
1/2 Essl. (gehauft) Zitronennelisse
25 Gramm Hasel nussker ne, gehackt
25 Gramm Kori nt hen
125 Gramm Zuckererbsen
1 Essl. Butter
1 Ltr. Gentsebrihe
2 Essl. Zitronensaft
50 G amm Crene fraiche
1 Knobl auchzehe
2 Ei er
200 Gramm Wi zenvol | kor nneh
1 Essl . Soj asauce
2 Essl. (oder 3) Nusso6

Anleitung:

Alle Zutaten fir den Teig zu einemfesten Teig verkneten, in Folie

ei ngewi ckelt Uber Nacht bei Zinmertenperatur ruhen [assen. D e

Kori nt hen waschen, trockentupfen, mt Zitronensaft, Sojasauce,
Zitronennel i sse und Pfeffer vermengen. Tofu wirfeln und untermn schen.
Zucker erbsen putzen, waschen, in etwa 1 cmlange Stickchen schnei den.
Porree putzen, grundlich waschen, in dinne R nge schneiden. Butter
zerl assen, Porree, Zuckererbsen darin 10 Mnuten dinsten, mt Crene
frai che, den gehackten Hasel nusskernen vernengen. Di e Knobl auchzehe
abzi ehen, zerdricken, unterrihren, mt Sojasauce abschnecken. Den
Tei g messerrickendi ck ausrollen, mt einem Tei gradchen Recht ecke von
etwa 5x12 cm ausradel n, auf eine Teighalfte jeweils 1 El. Fullung
geben, die freien Teighalften tGber die Fullung kl appen, Rander
zusammendr ticken und m ndestens 15 M nuten ruhen | assen. Die

CGeniisebr the zum Kochen bringen, Maultaschen hi nei ngeben, sobald sie
an die OQberfl dche steigen, noch 10 Mnuten | ei cht kochen | assen,

her ausnehnen, abtropfen | assen, i mNussdl schwenken, mt geriebenem
Kase servieren.



