Geschmelzte Spinatmaultaschen mit Weissem Boudin

Kategorien:  Teigware, Geflllt, Nudeln, Kése, Maultaschen
Zutaten fur: 4 Portionen
NUDELTEI G
350 Gramm Senuol a di Gran duro
(italienisches Mehl aus Hartweizen)
100 Gramm Hartwei zengri el
5 Ei er
40 m divenol
Sal z und Pfeffer
FULLUNG
2 VWi Re Boudi n
200 Gramm  Spi nat
2 Schal otten
1 Knobl auchzehe
20 Gramm Butter
1 E
1 Essl. Nussgriel
Sal z, Pfeffer, Miskatnuss
1 Ei; zum Ei nstreichen
SCSSE
2 Schal otten
1 Knobl auchzehe
50 m  Portwein
50 m Wi Bwei n
100 m  Gemisebr iihe
100 m  Sahne
100 Gramm  Spi nat
20 Gramm Butter
1 Essl. Pesto
1 Teel . Kartoffel starke
SCHVELZE
1 Essl. Nussol
10 Gramm Butter
2 Essl. CGehackte Nisse
8 Baconstrei fen
Anleitung:
Mehl und Grielld in eine (Rihr)schissel geben. In die Mtte eine Milde

formen und die Eier, A und Gewirze hinein geben.

Nach und nach das

Ei gemi sch mit dem Mehl gem sch vernengen und ei nen konpakten Teig
kneten. Der Teig nmuss in jedemFall mnd. 15 Mnuten ruhen, danit er
el astisch wird und der Kleber sich entw ckeln kann. Dafdr in
Klarsichtfolie einschlagen. Wrd der Teig erst am néchsten Tag
wei terverarbeitet so sollte man ihn in den Kihl schrank stellen.
Weiterverarbeitung 15 M nuten vorher w eder aus der

Zur
Kihl e nehnen.

Boudi n aus dem Wir st darm nehnmen und 1 cm di cke Schei ben schnei den.
Spi nat von Strunk und dicken Blattrispen befreien. In kochendem
Sal zwasser fiur weni ge Sekunden bl anchieren und in Ei swasser

abschrecken. In einer Pfannne Schal otten und Knobl auch, bei des sehr
fein gewdrfelt, in Butter anschwitzen. Spinat hinzufigen, salzen ,
pfeffern und mt Mskat wirzen. Aus der Pfanne nehnmen und in eine



Geschmelzte Spinatmaultaschen mit Weissem Boudin

(Fortsetzung)

Schiussel geben.

Dort den Nussgriel3 und das Ei zufigen und gut vernengen. Aus dem
Nudel tei g zwei Tei gbahnen sehr dinn ausrollen. Dies gelingt am
Besten mt einer Nudel maschi ne. Ei ne Teigbahn mt etwas Ei
einstreichen. Alle 10 cm ei nen Teel 6ffel Spinat haufen. Darauf die
Wir st schei ben | egen. Auf di e Wirstschei be nochrmal ei nen Teel 6ffel

Spi nat geben. Die zweite Tei gbahn driberl egen und den Rand andrtcken.
Mt einem Teigrad di e Maul taschen ausschnei den und auf ei nem
benehlten Bl ech ablegen. In reichlich Sal zwasser ca. 5 M nuten garen.

Schal otten und Knobl auch, fein gewirfelt, in Butter anschwitzen. Mt
Portwei n und Wi Bwei n abl 6schen. Mt der Brihe auffillen und
auf kochen, Sahne dazugeben und erneut aufkochen | asssen.

Den Spinat putzen und in einen Mxer geben, nmt der Sofle UbergielRen
und m xen. Danach zurick in einen Topf gielen, erneut aufkochen.
Ei nen Essl 6ffel Pesto einrtuhren und evt. mt etwas Starke binden.

In einer Pfanne die beiden Fette erhitzen. Di e Maultaschen etwas
abtropfen | assen und darin mt den gehackten Nissen |eicht br&aunen.
Paral | el dazu die Baconstreifen braten. So3e in die Mtte eines
Tell ers geben, die Maultaschen darauf- und di e Baconstreifen

dar berl egen. Mt Krautern dekorieren.



