M aultaschen - Gefuellte

Zutaten fur: 18 Personen

FUR DEN TEI G

3 Ei er
240 G anm Mehl
Ei nige Tropfen Essig
FUR DI E FULLUNG

250 Gramm Fl ei schreste
300 Ltr. Spi natgenise
Evtl. etwas nehr
2 Br 6t chen
1 Ei
1 Teel . Zwi ebel + Petersilie
20 Gramm Butter (1)

Salz + Pfeffer

ZUM ABKCCHEN

3 Ltr. Wasser
2 Essl. Salz
ZUM ABSCHMALZEN
40 Gramm Butter (2)
2 Essl . Semmel br 6sel

Anleitung:
Vor berei tungszeit ca. 45 M nuten

Von Ei ern, Mehl und Essig bereitet man ei nen Nudelteig, den nman zu
vi er grossen Kuchen auswellt. Sodann bereitet man eine Fiulle von
Ubri g gebliebenem Spi nat, wel chem man die verw egten Fl ei schreste,
di e ei ngewei chten, ausgedrickten, verzupften Brétchen, Ei, Zw ebel
Petersilie, Salz und Pfeffer zugegeben hat. Von dieser Fiulle setzt
man i n gl ei chmassi ger Entfernung 8-9 Haufchen auf di e Kuchen,
streicht letztere umdie Haufchen herummnmt Ei weiss, |egt einen
zwei ten Kuchen darauf und drickt ihn mt einem Kochl 6ffel fest an.

Dann teilt man di e Kuchen nmit ei nem RAdchen, und zwar so, dass sich
die Fille in der Mtte einer jeden Maultasche befindet. H erauf
kocht man di esel ben in Sal zwasser zugedeckt etwa 10 M n. und
Uberschnél zt sie beimAnrichten mt in Butter gerdstetem Wcknehl .
Man kann di e Maul taschen auch schwi mend in hei ssem Fett backen.



