Maultaschen

Zutaten fir 6 Personen

Fur den Teig:

e 300 g Mehl
e 3 Eier

e 1ELOI

e 1TLSalz

Fur die Fullung:

e 200 g Spinat

e 80 g durchwachsener Raucherspeck
e 100 ml lauwarme Milch

e 40 g Butter

e 60 g Zwiebelwurfel

e 60 g gewurfelte Frahlingszwiebeln
e 200 g Bratwurstbrat

e 2 Brdtchen vom Vortag

e 2 Eier

o ¥ TLSalz

e frisch gemahlener weil3er Pfeffer
1 EL getrockneter Majoran

1 EL gehackte Petersilie

AuRerdem:

e 1 Liter Fleischbrthe

e 100 g Zwiebelwurfel

e 50 g Butter

e 1 Eiweil zum Bestreichen
e 1 EL Schnittlauchrollchen

Zubereitung:

Das Mehl fur den Teig auf eine Arbeitsflache sieben und in der Mitte eine Mulde formen.
Eier, Salz und Ol hineingeben, vermischen und dabei immer mehr Mehl vom Rand
einarbeiten. Den geschmeidigen Teig schliel3lich zu einer Kugel formen. In Folie wickeln
und 15 Minuten ruhen lassen.
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Den Spinat putzen, waschen, blanchieren, kalt abschrecken und sehr gut ausdricken.
Dann die Blatter fein hacken. Die Brotchen klein wirfeln und in der lauwarmen Milch
einweichen. Die Butter zerlassen und die Zwiebeln und Fruhlingszwiebeln darin hell
anschwitzen. Speck wurfeln.

Den Nudelteig auf einer bemehlten Flache dunn ausrollen. Mit einem Lineal und einem
Teigradchen Rechtecke von 6 x 12 cm ausschneiden.

Spinat, Zwiebeln, Brotchen, Speck, Brat, Eier und Gewurze vermischen. Jeweils 1 EL der
Fallung auf eine Halfte der Teigrechtecke setzen. Die Rander mit Eiweil3 bestreichen,
Ubereinander klappen und ausdrucken.

Die fertigen Maultaschen in die kochende Brihe geben und 10 - 15 Minuten bei geringer
Hitze ziehen lassen.

Fur die Garnitur Butter zerlassen und ZwiebelwUrfel darin leicht braunen. Die
Fleischbrihe darin erhitzen.

Die Maultaschen auf erwarmten Tellern anrichten, mit etwas Brihe Ubergie3en und mit
den gebraunten Zwiebeln sowie Schnittlauchréllchen bestreuen.

Rezept: Susanne Rauchle
Quelle: Lecker aufs Land vom 13.4.2017

Episode: Das Oster-Vergnugen
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