Schwabische Maultaschen - Grundr ezept

Kategorien:  Maultaschen, Grundrezept, Kiiche
Zutaten fur: 1 Rezept

G undrezept Maul taschentei g: Ei weiss; zum

Ver kl eben
MAULTASCHENTEI G
350 G anm Mehl

3 Eier; je nach G oesse und
Bel i eben
Auch etwas nehr

3 Essl . Wasser

1 Teel . Essig Sal z

MAUL TASCHENFUEL LUNG
300 Gramm Hackfl ei sch, gem scht oder Braet oder Bratenreste

Qder Schi nkenreste oder auch gem scht

2 Landj aeger ;
Er sat zwei se Speck; kl ei ngewuerfelt

3 Ei er

2 Al t backene
Br oet chen

1 Zwi ebel ; kl ei ngehackt

2 Essl . Petersilie; Gehackt

50 G anmm Butter Pfeffer, Salz,

Muskat

Lauch; nach Geschmack
Spi nat; nach Geschmack

Anleitung:

Ei er, Wasser, Essig und Salz mt dem Schneebesen kraeftig schl agen,
Dann das Mehl darunterkneten. Der Teig soll ziemich fest sein. So
Lange kneten, bis er glatt ist, dann 20-30 M nuten zugedeckt

St ehenl assen. Den Tei g anschliessend noeglichst | ang und duenn
Ausrol l en. Danach in Quadrate von 15x15 cmeinteilen und schnei den.
Nat uerlich kann man den Teig auch in Rauten, Rechtecke oder

gewi ckelt Schnei den. Je nach Geschmack kann die G oesse der

ei nzel nen Tei gst uecke Veraendert werden. G undrezept

Maul t aschenf uel | ung: Zwi ebel n, Petersilie und in Wasser eingeweichte
und danach Ausgedrueckte Broetchen in Butter daenpfen, nmit dem
Hackf | ei sch, den Kl ei ngeschnittenen Landjaegern vernengen und mt
Pfeffer, Miuskat und Sal z wuerzen. Abwandl ung: Statt Hackflei sch kann
natuerlich auch das schwaebi sche Braet verwendet Werden. Braet holt
man in seiner Metzgerei. Auch kann man Braten- und Schi nkenreste,
durch den Wl f gel assen, fuer diese Maultaschenfuellung Verwenden.
Fal | s kei ne Landj aeger zur Hand sind, genuegt auch kl ein-
CGCewuerfelter Speck. Je nach Geschmack koennen sie die Fuellung mt
etwas Spi nat oder Lauch anreichern. Bei vielen, vor allemsehr

spar sanen Schwaebi nnen darf eine Tasse gekochter Spinat nicht fehlen.
Sie Sollten bei de Moegli chkeiten ausprobi eren. Maultaschenfertigung:
Die Fuellung in die Mtte der einzel nen Stuecke geben und gl att
Streichen, jedoch nicht bis zum Rand, denn dieser wird mt einem

Pi nsel ueberall mt Ei weiss, Wasser, MI|ch oder Bier bestrichen. Es
Geht sogar mit einemguten Cognac, falls Sie sich bei mKochen gerade
1 Genehm gen wol Il en. Dann Rand auf Rand | egen und mt dem Fi nger
Qder einer Gabel festdruecken. N cht vergessen, dabei die Luft etwas
Aus der Maul tasche zu druecken. Die Mul taschen sofort in kochendes
Sal zwasser geben und 10 M nuten Zi ehen | assen. Danach herausnehnen



Schwabische Maultaschen - Grundr ezept

(Fortsetzung)

und kalt werden | assen. Fuer eine Portion rechnet man 3 Maul t aschen.
Anmer kung: Di e kluge Hausfrau macht gl eich eine groessere Menge
Maul t aschen und Gefriert die nicht benoetigten Maultaschen in der

Ti ef kuehl t ruhe ein.

Spruch: M gl aobt gar net, wieviel en oin neigoht, wemer |angsam
tuat Beim Essa, ond a andrer zahlt's.



