Maultaschen mit Pastinaken und Spinat-Sofe

Fiir 4 Personen:

Fiir den Nudelteig:

200 g Hartweizengrief3 200 g Mehl Salz

1 Ei 2 TL Olivensl =~ Wasser (nach Bedarf)
2 Zweige Salbei

Fiir die Fiillung:

3 Pastinaken (ca. 500 g) 1 Zwiebel 1 EL Olivenol
Gemiisebriihe Salz Pfeffer

1 Zitrone (Abrieb, Saft)

Fiir die Sofle:

1 Zwiebel 2 Zweige Salbei 0,5 Knoblauchzehe
300 g Spinat 1 EL Butter 200 ml Sahne

Salz Pfeffer

Auflerdem:

1 Zitrone

GrieB, Mehl und 1 Prise Salz in der Riihrschiissel einer Kiichenmaschine mischen. Ei, Ol und
etwas Wasser zugeben.

Alles zu einem glatten, geschmeidigen Nudelteig verkneten, der nicht mehr klebt.

Den Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt ca. 1 Stunde ruhen lassen.

Inzwischen fiir die Fiillung Pastinaken putzen, schilen und in Wiirfel schneiden.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebelwiirfel und Pastinaken darin unter Wenden anbraten.
Gemiisebrithe angielen und die Pastinaken zugedeckt bei mittlerer Hitze weich diinsten.
Pastinaken fein piirieren. Pastinakenpiiree mit Salz, Pfeffer, Zitronenschale und -saft abschme-
cken. Auskiihlen lassen.

Fiir die Maultaschen Salbei waschen, trocken schiitteln und die Bléttchen abzupfen.

Den Nudelteig portionsweise auf wenig Mehl zu diinnen rechteckigen Platten ausrollen.

Fine Hélfte der Teigplatten mit einigen Salbeiblédttchen belegen, andere Teighélfte iiberklappen
und alles nochmals diinn ausrollen, sodass die Bldattchen von diinnem Nudelteig umschlossen
sind.

Die Fiillung ldngs in einem breiten Streifen auf den Teig geben. Teigrinder mit Wasser diinn
einstreichen.

Teig aufrollen, Rand gut andriicken. Teigstreifen mit einem Holzloffelstiel in Maultaschen por-
tionieren. Die Maultaschen trennen.

Reichlich Salzwasser in einem weiten Topf aufkochen.

2.23, 12:07 Maultaschen mit Pastinaken und Spinatsauce - Rezepte - ARD-Buffet - SWR. Fernse-
hen https://www.swrfernsehen.de/ard-buffet /rezepte/maultaschen-mit-pastinaken-zitrone-und-
spinatsauce-100.html 3/5 Die Maultaschen einlegen und 2-3 Minuten sacht gar kdcheln lassen.
Fiir die Sofle Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Salbeibliatter waschen, trocken tupfen, abzupfen und fein hacken. Knoblauch abziehen und an-
driicken. Spinat verlesen, waschen, putzen und trockenschleudern.

Butter in einem Topf erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin sacht andiinsten.

Salbei und Knoblauch unter die Zwiebeln mischen und kurz mitbraten.

Die Sahne zugiefien, aufkochen lassen.

Halfte Spinat unter die Sahne mischen, kurz kécheln und zusammenfallen lassen.
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Sahnemischung fein piirieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ubrige Zitrone heil waschen, trockenreiben und etwas Schale fein abreiben.

Zitrone dann dick schélen, sodass die weile Haut mit entfernt wird. Filets zwischen den Trenn-
h&uten ausschneiden.

Maultaschen aus dem Kochwasser heben, kurz abtropfen lassen.

Maultaschen, Spinatsofle und iibrigen Spinat auf Teller verteilen. Mit Zitronenschale und -filets
garnieren und anrichten.
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