Schwabische M aultaschen alla M afioso

Kategorien:  Maultaschen
Zutaten fur: 10 Portion(en

400 G amm  Mehl
1 Teel . Sal z
125 m  Wasser
1 kg Kartoffeln
500 Gramm Mager quar k
1 grof3. Zwi ebel
1 Teel . Pfeffer

Anleitung:

Das Mehl mit Seal z, Wasser, Essig und O zu ei nem gl &nzenden
geschnei di gen Teig kneten. Dann in einer angewarnten Schissel 20

M nuten ruhen | assen. Die Zwi ebel schadlen und klein wirfeln. Zw ebln
glasig bis leicht goldgelb anbraten. Kartoffeln schal en und kochen
Di e noch warnmen Kartoffeln in eine Schissel geben und grob stanpfen.
Mager quark, Salz und ein wenig Pfeffer hinzugeben, die Zw ebeln

hi nzuf igen und alles zu ei nem hal festen Brei stanpfen. Den Teig 4
bis 5 mmdick ausrollen und mt einer Kaffetasse oder einem
Wasser gl as runde Fornmen ausstechen, dabei den Teig i mer wi eder
benehl en. Sind alle Fornen ausgestochen (Restteigrander inmer w eder
zusanmenknet en und ausstechen), diese dann mit 1 EL Kartoffelbre
besetzen. Den Teig in der Mtte zusanmenkl appen, es entsteht ein

Hal brond. An der geraden Seite den Tei g zusanmendricken, aber darauf
achten, dass an der geraden Seite am schnmal en Rand kein
Kartoffel brei dazwi schen ist, ansonsten kl eben di e beiden

Tei ghél ften nicht anei nander. Di e Maultaschen in kochendendes Wasser
geben und so | ange kochen, bis di ese oben schw mren.

Anmer kung und Kochti pps fir Schwdbi sche Maul taschen alla Mfioso_n
Al's Beil age zerl assene Butter oder saure Sahne servieren. |Ich kenne
und |iebe diese Maultaschen mt saurer Sahne, diese nuss aber fest
sein. Die Maultaschen kdénnen auch mit reichlich gol dbraun gebratenen
Zwi ebel ringen serviert werden. GQuten Appetit.

mttlerer Schwi erigkeitsgrad

Zubereitungszeit 55 M nute(n)



