Sauerkraut - Maultaschen

Kategorien:  Teigware, Gefullt, Maultaschen
Zutaten fur: 2 Personen

250 G amm Mehl
1 Ei
1 Ei wei ss
2 Essl. Cel

Lauwar nes Wasser
Sal z und Muskat

200 Gramm Sauer kr aut
50 Gramm Schmand
50 Gramm Ausgel assenen Speck
1 Teel . Gehackte Petersilie
1 Teel . Schnittlauchroell chen
Pf ef fer aus der Miehl e
1 Eigel b
2 Essl. Mlch
1 Ltr. Fl ei schbruehe
1 Teel . Butter
1 Zwi ebel
1 Knobl auchzehe
100 Gramm Karotten
100 G amm Sellerie
1 Teel . Butterschnal z
250 Gramm Hackfl ei sch (R nd/ Schwei n)
2 Essl. Tomat ennar k
125 m Rotwein
1 Teel . Schnittlauchroell chen

Anleitung:

Aus Mehl, dem Ei und dem Ei wei ss, Wasser, Cel, Jodsal z und Miskat
ei nen festen Nudelteig herstellen. Teig gut durchkneten, in Folie
wi ckel n und m ndestens 1 Stunde, am besten ueber Nacht im

Kuehl schrank ruhen | assen.

Das Sauer kraut gut abtropfen | assen, klein hacken, in eine Schuessel
geben und mt dem Schrmand und ausgel assenem Speck ver nengen.
Cehackte Petersilie, Schnittlauchroellchen und Pfeffer dazu geben
und das Ganze mit ein wenig Jodsal z abschnecken.

Den Nudel tei g duenn ausrollen, mt einem d as Schei ben ausstechen
und mt Eistreiche (Eigelb und M| ch) bestreichen. D e

Sauer kraut fuel | ung darauf verteilen, zu Hal bronden ei nschl agen und
die Enden mit einer Gabel fest andruecken. In kochende Fl ei schbruehe
geben und darin etwa 12 M nuten garen. Herausnehnen und in

zerschnol zener Butter nachbraten.

I nzwi schen di e Zwi ebel und den Knobl auch abzi ehen und fein hacken.
Karotten und Sell erie schaelen und in feine Wierfel schneiden.
Butterschmal z erhitzen und das Genuese nmit dem Hackfl ei sch darin
anbraten. Das Tomat enmar k dazu geben und unter Ruehren |eicht
anroesten. Mt 1/4 | von der Fleischbruehe und Rotwein aufgi essen,
auf kochen lassen und mt Schnittl auchroellchen, Jodsal z und Pfeffer
abschnecken.

Di e Hackfl ei schsauce auf Teller verteilen und di e Maul taschen dar auf
set zen.



