Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

300 g Mehl

Fiir die Fiillung:

180 g mehlige Kartoffeln

3 Eier

130 g Broseltopfen

Maultaschen mit Kartoffel-Fillung, Pilzsud, Salatherzen

Salz

30 g Parmesan,

70 g Butter 1 Bund Minze Muskatnuss

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 250 g Champions 2 getrock. Steinpilze
1 TL Butter 1 gestrich. EL Mehl 40 ml Weinbrand
80-100 ml Weilwein 200 ml Gemiisefond 50 ml Sahne

4 Bund Schnittlauch Olivenol

Fiir den Salat:

2 Salatherzen 1 Bund Petersilie 1 TL Senf

2 EL weifler Balsamico Essig 3 EL Olivencl

Fiir den Teig:

Fiir den Nudelteig die Eier mit dem Mehl und Salz zu einem glatten Teig verarbeiten. In Klar-
sichtfolie geben und fiir ca. 10 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Kartoffeln in Salzwasser weichkochen, schélen und in einer Schiissel mit einer Gabel zerdriicken.
Parmesan reiben. Den Topfen sowie den Parmesan zu den Kartoffeln geben, mit Salz und Mus-
kat kriftig abschmecken. Die Butter in einer Kasserolle nussbraun braten. Minze abbrausen,
trockenwedeln und 10 Blétter zupfen und mit der Butter zur Kartoffel-Topfenmasse geben. Et-
was Nussbutter aufheben.

Da der Broseltopfen - wie wir ihn in Osterreich haben - in Deutschland schwer erhiltlich ist,
wiirde ich Euch einen herkémmlichen Quark empfehlen, den ihr mindestens eine Nacht in einem
Kiichentuch abhingen lasst und anschlieend verwenden koénnt. Sollte dieser dann noch nicht
trocken genug sein, einfach etwas weniger Topfen nehmen und dafiir mehr Kartoffeln verwenden.
Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine in lange Bahnen ausrollen. Die Kartoffelmasse in einen
Spritzbeutel fiillen und auf dem diinn ausgerollten Teig platzieren, Nudelteig einklappen und
iiber die Fiillung legen. Mit Hilfe eines Kochloffels kleine Maultaschen formen, mit einem Messer
trennen und die Rénder mit einer Gabel formen.

Die Maultaschen in gut gesalzenem Wasser al dente kochen. (ca. 5 Minuten). Anschlieflend mit
etwas Nussbutter bepinseln.

Fiir die Sauce:

Fiir die Sauce Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Pilze von den Sténgeln befreien
und ebenfalls wiirfeln. Pilze in einer Pfanne in etwas Olivendl sehr scharf anbraten (so das Rosta-
romen entstehen) und anschliefend die Hitze etwas reduzieren, Zwiebeln und Butter dazugeben.
Jetzt so lange warten bis Zwiebeln glasig geschmort sind.

Die getrockneten Steinpilze mit einem Cutter fein mahlen und 1 TL dazugeben und kurz mitros-
ten. Mehl hinzufiigen und umriithren. Mit Weinbrand und Weiflwein abléschen und reduzieren
lassen. Mit Gemiisefond aufgieffen, Sahne dazugeben und auf die gewiinschte Konsistenz einko-
cheln lassen.

Die Sauce sollte dicker / maximal sdmig sein und leicht gebunden.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.



Fiir den Salat:

Salatherzen sdubern. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und grob hacken. Salat in einzelne
Blatter zerteilen und mit der Petersilie in eine Schiissel geben. Aus dem Senf, Balsamicoessig
und Olivendl ein Dressing herstellen und Salat damit marinieren.

Maultaschen zusammen mit dem Pilzsud in tiefen Tellern anrichten und mit Schnittlauch gar-
nieren. Salat dazu anrichten.
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