Kartoffel-Maultaschen mit Lauch

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, mehlig kochend Salz 2 Bio-Orangen

Zucker 1 Lorbeerblatt 3 schwarze Pfefferkdrner
3 Stangen Lauch 4 EL Butter 100 g Gruyere-Kése

2 Eier 1 TL Kardamom, gemahlen 2 EL Kartoffelstarke
Pfeffer Kartoffelstarke 3 EL Butterschmalz

Die Kartoffeln schélen, waschen, in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, etwa 1/2 TL Salz
zugeben und die Kartoffeln ca. 25 Minuten weich kochen.

In der Zwischenzeit Die Orangen heifl abwaschen und abtrocknen. Von einer Orange die Schale
mit Hilfe eines Sparschélers diinn abschélen, in feine Streifen schneiden.

FEtwas Wasser aufkochen, die Orangenschalenstreifen darin kurz blanchieren, das Wasser weg-
schiitten, die Streifen abtropfen lassen. Nochmals etwas Wasser aufkochen und die Streifen darin
ein zweites Mal blanchieren, Streifen abtropfen lassen, Wasser wegschiitten.

Dann die Orangen-Streifen nochmals in den Topf geben, mit Wasser bedecken, 2 EL Zucker,
Lorbeerblatt und Pfefferkérner zugeben und die Schalen weich kochen. Dann durch ein Sieb
abgiefen und die Orangenzesten abtropfen lassen.

Von der Orangen selbst die weifle Haut komplett abschneiden und iiber einer Schiissel die Filets
zwischen den H&uten herauslésen. Die Orangenfilets in kleine Wiirfel schneiden.

Den Lauch putzen, der Linge nach aufschneiden, gut waschen und abtropfen lassen, dann 2
Stangen klein schneiden, die iibrige Stange in hiibsche Rauten schneiden und zunéchst beiseite
stellen.

In einer Pfanne 2 EL Butter erhitzen und die klein geschnittenen Lauchstiicke darin anschwitzen,
mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen.

Den Kise fein reiben.

Die gegarten Kartoffeln abgieflen, kurz ausdampfen lassen und durch eine Presse driicken.

Die Eier aufschlagen, 1 Prise Salz und Kardamom zugeben und vermischen.

Zu den gepressten Kartoffeln die Kartoffelstéirke und die verquirlten FEier zugeben und alles zu
einem glatten Kartoffelteig vermischen. Zuletzt etwas grob gemahlenen Pfeffer untermischen.
Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche ca. 4 mm dick ausrollen und daraus ca.

10 c¢m lange Quadrate ausschneiden.

Den gebratenen Lauch mit Orangenstiicken und Kése mischen und mit einem Loffel etwas der
Fiillung auf die Teigstiicke geben, dann zu Dreiecken zusammenklappten und die Rénder an-
driicken.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die gefiillten Kartoffeltaschen darin von beiden Sei-
ten langsam goldbraun braten.

In der Zwischenzeit in einer zweiten Pfanne 2 EL Butter erhitzen und den in Rauten geschnit-
tenen Lauch darin anbraten. Mit Salz wiirzen und zuletzt die Orangenzesten untermischen.
Die gebratenen Kartoffeltaschen mit dem gebratenen Lauch anrichten. Dazu passt sehr gut
Radicchio-Salat.
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