Pilz - Maultaschen

Kategorien:  Maultaschen
Zutaten fur: 4 Portionen

DER SCHWABI SCHE KLASSI KER MAL GANZ FLEI SCHLOS!

Zut at en
500 Gramm Chanpi gnons oder andere

Pilze

3 St icke Zwi ebel n

1 St ick Knobl auchzehe

1 Stiuck Butter

1 Teel . Petersilie

1 klein. Portion Salz

1 klein. Portion Pfeffer

1 Al tes Brotchen

2 Ei er
1/ 2 Becher Saure Sahne
500 Gramm Nudel teig
Knobl auch

Anleitung:

Die Pilze putzen und kl einschneiden. Die Zw ebel n und den Knobl auch
in feine Stickchen scheiden Die Butter zerlassen und darin die

Zwi ebel - und Knobl auchst ticke gl asi g anschwitzen. Dann die Pil ze
zugeben und auch anschwi tzen. Die M schung nun je nach Geschmack mt
Sal z und Pfeffer wirzen und die Petersilie zugeben. Das Ganze
abtropfen | assen, so dass kein Wasser nehr in der Fullung ist. Cut
auskihl en | assen. Wihrenddessen das Brotchen in kleine Wirfel
schneiden. Die Brotwirfel zu den Pilzen geben. Ein Ei und die saure
Sahne unterrihren und alles nochmal abschnmecken. Den Nudel tei g kann
man sel bst herstellen, je nach Menge und Zeit, bietet sich ein
gekaufter an. Das zweite Ei wird aufgeschlagen und verquirlt und als
"Kl eber" fir die Maultaschen verwendet. Den Nudelteig ausbreiten und
in ca. 15x10 cm grofBe Sticke schneiden/radeln. In die Mtte einen
knappen Essl 6ffel Fullung geben und die Rander mit dem Ei

bestrei chen. Dann die linke und die rechte Seite zur Mtte Kkl appen
und di e Tei genden gut zusammendriicken. Ubung macht den Meister und

j ede Maul tasche ist ein kinstlerisch wertvolles Unikat. Vor dem
Kochen sollten die Maultaschen eine gute Stunde trocknen, dazw schen
ei nmal undrehen. Di e Maultaschen in kochendes Sal zwasser | egen und 8-
10 M nuten kochen | assen. Herausnehnmen und abtropfen |assen. Sie
schnecken hervorragend mt etwas geri ebenem Parnmesan und zerl assener
Butter, dazu einen grinen Sal at. D e ungekochten Reste | assen sich
hervorragend ei ngefrieren.



