Karottensuppe mit Gemusemaultdschchen

Kategorien:  Suppe, Gemuse, Maultasche
Zutaten fur: 2 Portionen

5 grofR. Karotten
50 Gramm Lauch
200 Gramm  Spi nat
3 Fei n geschnittene Schal otten
1 Broetchen; in warnmer MIch
Ei ngewei cht
1/ 4 Ltr. Kraeftige Genuesebruehe
1/ 4 Ltr. Mlch
250 Gramm Hartwei zendunst ;
Er sat zwei se Wi zennehl
4 Ei er
1 Eigel b
2 Essl. Petersilie; fein geschnitten
1/2 Essl. divenoel

Butter zum Anbraten
Sal z, Pfeffer, Miskatnuss

Anleitung:

Fuer den Nudeltei g das Mehl auf ein Backbrett geben, eine Milde

ei ndruecken. 3 Eier, Aivenoel und 1 Prise Salz in das Loch geben,die
Masse zu einem Tei g kneten. Anschliessend 30 M nuten ruhen | assen,
dann noegl i chst duenn ausroll en.

Fuer die Fuellung eine Karotte und Lauch ganz fein wuerfeln. Spinat
i n Sal zwasser kurz bl anchi eren, gut abtropfen |assen und fein hacken.

In einer Pfanne mt Butter zwei geschnittene Schalotten mt Lauchund
Kar ot t enwuer fel n wei chduensten, dann in eine Schuessel geben. Das

ei ngewei cht e Broetchen gut ausdruecken und mt Spinat, einemE und
Petersilie dazugeben.

Al l es gut durchkneten, damt die Masse ei ne gute Bi ndung bekomm. Mt
Pfeffer, Salz und Muskat wuerzen.

Mt einem Essloeffel kleine Portionen der CGenuesemasse auf den
ausgerol lten Teig geben. Den Teig darum herumnit Eigelb einstreichen.
Dar ueber eine Tei gbahn | egen, die Zw schenraeune andruecken und mt

ei nem Tei gr aedchen di e Maul t aeschchen ausschnei den.

Anschl i essend i n sprudel ndem Sal zwasser 5 M nuten kochen,
her ausnehnehnmen und abtropfen | assen.

Fuer die Suppe die restlichen Karotten schael en und in Schei ben
schneiden. In einem Topf mt Butter die Karottenschei ben anschw tzen.
Mt Bruehe und MIch abl oeschen und ca. 10 M nuten koechel n | assen.

Dann nmit dem Zauberstab oder M xer die Suppe puerieren und mt
Pfeffer, Salz und Muskat abschmecken. Di e Maul taeschchen al s Einl age
in die Suppe geben und servieren.
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