K &se - Maultaschen mit Mangold

Zutaten fur: 4 Portionen

200 Gramm Mehl Type 1050
2 Ei er
1 Teel . Cel
Sal z
FUELLUNG
200 Gamm Karotten
300 Gramm Schi cht kaese
2 Ei er
1 Bund Ker bel
1 Teel . Honig
Pf ef f er
ZUM KLEBEN
1 Ei wei ss
MANGOL DSAUCE
3 Zw ebel n
1 kg Mangold
125 m  Genuesebruehe
80 Gramm Sahne

Anleitung:

Teig: Mehl in eine Schuessel schuetten; in die Mtte eine Vertiefung
druecken. Eier, Cel und Sal z hineingeben, verquirlen. Mhl
unterkneten. Teig in Folie w ckeln, zwei Stunden ruhen | assen.

Fuel l ung: Karotten in kleine Wierfel schneiden. Schichtkaese, Eier,
Ker bel bl aetter dazugeben, verruehren. Mt Honig, Salz und Pfeffer
wuer zen.

Die Hael fte des Teiges auf benmehlter Arbeitsflaeche duenn ausrollen.
Ca. 15 Kreise (EIf cm Durchnesser) ausstechen. Jeweils 1 Teel oeffel
Fuellung in die Mtte geben. Raender mt verquirltem E weiss

bestrei chen. Ei ne Tei ghael fte ueberkl appen, Raender zusammendruecken.
In si edendem Wasser ca. zehn bis fuenfzehn M nuten garen. Teigreste
zu wei teren Maul taschen verarbeiten.

Zwi ebel n wuerfeln, Mangold in Streifen schneiden. In Genuesebruehe
ca. zehn M nuten duensten. Sahne dazugeben, fuenf M nuten offen
kochen | assen. Mt Salz und Pfeffer abschnmecken.

Maul t aschen auf Mangol dsauce anri chten.



