Geschmalzte Maultaschen, Rastzwiebeln, Kartoffel-Salat

Fir zwei Personen
Fiir die Maultaschen:
125 g feines Bratwurstbrat 125 g gemischtes Hackfleisch 100 g aufgetauter Blattspinat

2 weifle Zwiebeln 2 Eier 200 g Mehl

1 TL Rostzwiebeln 1 TL edelsiifles Paprikapulver Butter, Salz, Pfeffer
Fiir den Kartoffelsalat:

500 g festk. Kartoffeln 1 Zwiebel 300 ml Rinderfond

1 EL heller Balsamico 2 EL Sonnenblumenol 2 TL mittelscharfer Senf
Salz Pfeffer

Fir die Garnitur: 1 Zweig Schnittlauch

Fiir die Maultaschen:

Die Zwiebeln abziehen und klein hacken. Eier und Mehl mit etwas Salz zu einem Nudelteig
vermengen. Mit einer Nudelmaschine den Teig diinn ausrollen. Brét, Hackfleisch, Spinat, Rost-
zwiebeln, Salz und Pfeffer zu einer Fiillung vermengen. Teig auf einer bemehlten Fliche auslegen
und mit der Spinathackfleischfiillung fiillen und zu Maultaschen formen.

Maultaschen in einem Topf mit Salzwasser 15 Minuten ziehen lassen. In einer Pfanne mit etwas
Butter anschmaélzen.

Zwiebeln mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen und in etwas Mehl wélzen. In einer Pfanne mit
heifiem Ol frittieren.

Fiir den Kartoffelsalat:

Zwiebel abziehen und fein schneiden. Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen und die Kartoffeln
darin gar kochen. Kartoffeln anschliefend schéilen und in feine Scheiben schneiden. Fond in ei-
nem Topf erhitzen. In einer Schiissel die Kartoffeln mit Fond, Salz, Pfeffer, Essig, Ol, Senf und
Zwiebeln abschmecken.

Fir die Garnitur:

Den Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Die geschmélzten Maultaschen
mit Rostzwiebeln und Kartoffelsalat auf Tellern anrichten, mit Schnittlauch garnieren und ser-
vieren.
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