Spinatwachtel - Maultaschen mit Rahmspinat und Spiegelei

Kategorien:  Nudeln, Kiiche, Maultaschen
Zutaten fur: 4 Portionen

12 Maul t aschen
2 Ltr. Rinderbouillon
4 Ei er
11/2 kg Frischer Spinat
Er sat zwei se Rahnspi nat
3 Essl. Margarine
1/ 4 Ltr. Vollmlch oder Sahne
1/2 Muskat nuss; gerieben
1 Spur Sal z
1/2 Essl. Wisser Pfeffer; gerieben
Anleitung:
Spi natwachtel = zaertliche schwaebi sche Bezei chnung fuer fleissige

Ehef rauen. Maul taschen in heisser R nderbouillon 10 M nuten zi ehen

| assen. Frischen Spinat wie gekauft etwa 10 M nuten in Sal zwasser
kochen. Das Sal zwasser darf den Spinat im Topf nicht ueberdecken.
Spi nat Passieren. In einer Kasserolle Margarine zergehen | assen.

Spi nat Dazugeben und mt Vollmlch oder Sahne, Miskatnuss und Sal z,
j e nach Geschmack, sowi e weissen Pfeffer gut durchruehren. Verwendet
man statt frischem Spinat tiefgefrorenen Rahnspinat, so nuss Man

di esen auftauen, erhitzen und mt Salz, Pfeffer und Muskat
Abschnecken. Maul t aschen aus der hei ssen Bruehe nehnmen und auf warne
Teller Verteilen, Spinat daruebergeben und auf jede Portion ein

Spi egel ei Setzen. Dazu gehoeren keine weiteren Beilagen. Als
Getraenk wird pro Portion 1 Obstler und 1 Bier, zum Nachtisch

hal bi erte gebratene Bananen mt Geroesteten Wl nuessen und Honig
enpf ohl en. Spruch: Nach m Essa hot scho mancher Faule 's Schaffa
ver gessa.



