Maultaschen

\’\\ Zubereitungszeit: ca. 745 Minuten (ohne Garzeit) | Ergibt: 4 Portionen
Zutaten Zubereitung
Fiir den Teig

80 g Weizenmehl
45 g Hartweizengrie3
1 Prise Salz

% EL Pflanzenol

Fur die Fullung

250 g Babyleaf Spinat

250 g Rinderhack

250 g feines Schweinebrat
50 g Knddelbrot

2 kleine Zwiebeln

2 Bund Petersilie

1Ei

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Piment d‘Espelette

Mein T ipp:
Die Mautaschen schmecken in einer

kraftigen Bruhe oder angerostet mit

Salat.

Far den Nudelteig alle Zutaten vermengen und kneten, bis sich ein
glatter Teig ergibt. Alle Zutaten sollten homogen verbunden sein.
In Frischhaltefolie wickeln und fir mind. 30 Minuten im
Kihlschrank ruhen lassen.

Far die Fullung die Zwiebeln fein wurfeln und die Petersilie fein
hacken. Das Knddelbrot kleinschneiden und mit etwas Wasser
einweichen. Rinderhackfleisch in einer Pfanne scharf anbraten
und gut verrihren, dass kleine Krimel entstehen. In eine groBe
Schussel geben und abklhlen lassen. In der gleichen Pfanne mit
etwas Butter die Zwiebelwdirfel andlnsten und in die Schissel
zum Hackfleisch geben. Petersilie und Knédelbrot ebenfalls
zugeben.

Den Spinat in einem groBen Topf mit reichlich Salzwasser kurz
blanchieren. AnschlieBend abtropfen lassen und fein hacken bzw.
durch die grobe Scheibe des Fleischwolfs lassen.

Spinat, Ei und Brat zu den restlichen Zutaten in die Schussel
geben und alles gut vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und
Piment d’Espelette wirzen.

Den Nudelteig aus dem Kihlschrank nehmen und mit dem
Wellholz oder der Nudelmaschine zu sehr diinnen Teigbahnen
arbeiten.

Die Teigbahnen quer auf dem Tisch ausbreiten. Die Fullung mit
Hilfe eines Spritzbeutels mittig auf die Teigbahnen geben. Den
oberen Rand der Nudelbahn mit Wasser einstreichen und die
Fallung mit dem Nudelteig von unten und oben einschlagen. Mit
dem Messer einzelne Maultaschen schneiden und die Rander
andrucken. AnschlieBend 4 Minuten in aufgekochtem aber nicht
mehr sprudelndem Salzwasser gar ziehen lassen.
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