Maultaschen mit Frischkdse-Spinat-Fdllung, Tomaten-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Maultaschenteig:

3 Eier 370 g Mehl 3 EL Salz

Fiir die Fiillung:

370 g Blattspinat 1 Bund Friihlingszwiebel 150 g Ziegenfrischkése
2 Fier 1 EL Butter 200 ml Milch

2 EL Gemiisefond 1 Bund glatte Petersilie = 1 TL gerebelten Bérlauch
100 g Paniermehl 4 EL Olivensl Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Fertigstellung;:

1 Ei Salz

Fiir die Tomatensauce:

2 grofle Tomaten 1 EL Butter 2 EL Creéme-fraiche

1 EL Gemiisefond 2 EL Tomatenmark 1 Bund Basilikum

1 EL Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

150 g Feldsalat 30 g TK-Himbeeren 1 Zitrone, Saft

2 Walniisse 5 EL Himbeeressig 10 EL Sonnenblumenol
1 EL Zucker

Fiir den Maultaschenteig:

Das Mehl, Eier, 3 EL. Wasser und Salz zu einem glatten Teig verkneten. 5 Minuten im Kiihl-
schrank ruhen lassen. Anschliefend mit Hilfe einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz sehr
diinn ausrollen.

Fiir die Fiillung:

Paniermehl und Milch miteinander verrithren. Spinat in einem Topf kurz in Butter erhitzen,
wieder herausnehmen, fein hacken und in eine Schiissel geben. Friihlingszwiebeln von der Wur-
zel befreien, fein wiirfeln und in Olivenol anschwitzen. Paniermehl-Milch hinzufiigen. Petersilie
fein schneiden und mit anbraten. Bérlauch zufiigen. Je nach Saison kann auch frischer Barlauch
genutzt werden. Alles mit zum Spinat geben und mit dem Blattspinat vermengen. Ziegenfrisch-
kéise grob zerbroseln und untermischen, zuletzt die Eier zugeben. Die Masse mit Salz, Pfeffer,
Muskat und Gemiisefond abschmecken.

Fiir die Fertigstellung:

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Ei trennen. Fiillung auf den Nudelteig streichen.
Den Teig aufrollen, Teigrand eventuell mit etwas Eigelb einstreichen und in gleichméfige Qua-
drate schneiden. Die Maultaschen ca.10 Minuten in kochendem Salzwasser garen.

Fiir die Tomatensauce:

Tomaten klein schneiden und mit Butter und Tomatenmark in einem Topf erhitzen. Zucker, Ge-
miisefond, Salz und Pfeffer dazugeben und 10 Minuten kocheln lassen. Basilikumblédtter zupfen
und mit Creme fraiche unterriithren. Sauce mit einem Piirierstab piirieren.

Fiir den Salat:

Salat in mundgerechte Stiicke zupfen Zitrone halbieren und auspressen. Himbeeren mit Zucker,
Himbeeressig, etwas Zitronensaft, 5 EL. Wasser und Sonnenblumendl vermengen und iiber den
Salat geben. Walniisse hacken und als Garnitur verwenden.
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