Gemiise-Maultaschen, Schmelz-Zwiebeln, Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

200 g Mehl, Type 550 2 Eier 50 ml Olivendl
1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

1 Brétchen vom Vortag 100 g Babyspinat 100 g Karotten

1 Stange Lauch 1 Zwiebel 1 Ei

1 EL Butter 25 ¢ Emmentaler 50 g Quark, 20%

1 Bund glatte Petersilie Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Maultaschen:

1 Zwiebel 1 EL Butter 400 ml Gemiisefond
1 Bund Schnittlauch 1 EL Zucker Salz

Fiir den Salat:

150 g Wildkrédutersalat 15 g Walniisse 2 EL Weiflweinessig
1 EL Walnussol 2 EL Sonnenblumendl  Zucker, Salz, Pfeffer

Fiir den Teig: Das Mehl mit Eiern, Olivendl und einer Prise Salz in eine Schiissel geben. Mit
den Hénden oder mit dem Knethaken einer Kiichenmaschine zu einem glatten Teig verkneten.
AnschlieBend zum Ruhen in Frischhaltefolie wickeln und in den Kiihlschrank stellen.

Fiir die Fiillung: Brotchen in feine Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen, fein schneiden und Ka-
rotten schilen und raspeln. Lauch putzen und fein wiirfeln. Butter in einer beschichteten Pfanne
zerlassen und die Zwiebeln bei mittlerer Hitze glasig anbraten. Karotten und Lauch dazugeben
bis das Gemiise weich ist. Spinat in kochendem Wasser blanchieren, gut abtropfen lassen, fein
hacken und in die Pfanne geben. Kurz anbraten und dann die Pfanne vom Herd nehmen.
Petersilie abbrausen, die Blétter abzupfen und fein hacken. Geschnittene Brotchen, gediinstetes
Gemiise, Petersilie, Ei und Quark mit geriebenem Kise in einer Schiissel griindlich zu einer fes-
ten Masse verkneten.

Masse mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Maultaschen: Nudelteig diinn ausrollen und in gleichméfiige Quadrate mit den Maflen
8x8 cm aufteilen. Jedes Quadrat mit 0,5-1 EL Fiillung bestreichen. Dabei die Rénder frei lassen.
Rénder anschlieBend mit etwas Wasser bestreichen und mit einem zweiten etwa gleich grofien
Teigstreifen darauflegen. Die angefeuchteten Rénder zwischen den Quadraten mit dem Stiel ei-
nes Kochloffels nach unten driicken. Zu Maultaschen schneiden und die Rénder mit einer Gabel
zusammendriicken. Dann die Maultaschen ca. 10-12 Minuten in heiflem Fond ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Zwiebel abziehen, in feine Streifen schneiden und bei niedriger Hitze ganz
langsam braten. Wenn die Zwiebeln schén glasig sind die Hitze etwas hochstellen und den Zucker
hinzufiigen. Wenn der Zucker karamellisiert ist die Hitze wieder runterstellen, Salz und Butter
hinzufiigen. Zum Schluss die Maultaschen in der warmen Zwiebel-Butter-Mischung schwenken.
Fiir den Salat: Walnussol, Sonnenblumenol, Weiliweinessig, Zucker, Salz und Pfeffer gut ver-
mengen. In einer Pfanne etwas Zucker schmelzen und die Walniisse hineingeben, um sie zu
karamellisieren. Salat Waschen, trockenschleudern und in einer Schiissel mit der Vinaigrette
vermengen.

Zum Servieren die karamellisierten Walniisse auf dem Salat anrichten.

Tobias Rieger am 19. September 2022



