Maultaschen mit geschmdlzten roten Zwiebeln

Fiir 4 Personen

1 Ei 7 Eigelb 100 g Hartweizenmehl
200 g Mehl 2 TL Speisedl Salz

3 EL Wasser 150 g Blattpetersilie 150 g Blattspinat

3 Schalotten 3 EL Butter 100 g gekochter Schinken
100 g Hackfleisch 1 Eiweif3 250 ml Sahne

Pfeffer 200 g rote Zwiebeln 2 EL Olivenol

20 ml Rotweinessig 80 ml roter Portwein 1 TL Johannisbeergelee
100 ml kréftiger Rotwein 400 ml Gefliigelfond 1 Zweig Thymian

1 Knoblauchzehe 10 g kalte Butterwiirfel 125 ml Weiflwein

1 Prise Muskat 1 Spritzer Zitronensaft 300 g Champignons

Fiir den Nudelteig Ei, 6 Eigelbe, beide Mehle, Ol, eine Prise Salz und Wasser in eine Schiissel
geben und ca. 10 Minuten zu einem glatten Teig kneten. Ist der Teig zu hart, noch etwas Was-
ser oder Ol zugeben. Den Teig in Frischhaltefolie verpackt etwa 30 Minuten ruhen lassen. Fiir
die Fiillung Petersilie und Spinat waschen, abtrocknen und in feine Streifen schneiden. Diese in
Salzwasser blanchieren, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Zwei Schalotten schilen und fein
hacken. In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen und die Schalotten darin andiinsten. Anschlielend
auskiihlen lassen. Schinken in feine Wiirfelchen schneiden. Hackfleisch mit Eiweil und 100 ml
Sahne, Schalotten, Petersilie und Spinat in einen Zerkleinerer geben und zu einer Farce verar-
beiten. Die Farce mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Schinkenwdiirfel unterheben. Den
Nudelteig auf einer bemehlten Fliche gleichméflig diinn ausrollen. Die Farce aufstreichen, die
Rénder mit verquirltem Eigelb bestreichen, den Teig iibereinander schlagen und Maultaschen ab-
trennen. Diese in kochendem Salzwasser 5-7 Minuten ziehen lassen. Die roten Zwiebeln schilen
und in diinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Zwiebeln darin andiins-
ten. Zuerst mit Essig dann mit Portwein abloschen und fast vollstdndig einkochen lassen. Dann
das Johannisbeergelee zugeben, mit Rotwein und 200 ml Gefliigelfond auffiillen, Thymian und
Knoblauchzehe zugeben und bei geringer Hitze langsam einkochen, bis die Fliissigkeit von den
Zwiebeln aufgenommen wurde und diese gar sind. Zum Schluss die kalte Butter einrithren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Sauce die iibrige Schalotte schilen und fein hacken.
In einem Topf 1 EL Butter erhitzen, Schalotte darin anschwitzen, mit Weiflwein abloschen und
einkochen lassen. 200 ml Gefliigelfond und 150 ml Sahne zugeben und auf 1/3 einkochen. Mit
Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft abschmecken. Vor dem Servieren die Sauce mit dem Mix-
stab aufschdumen. Champignons in feine Streifen schneiden, in einer Pfanne mit 1 EL Butter
anschwitzen, mit Salz und Zitronensaft wiirzen und der Sauce zufiigen. Sauce in die Teller geben,
Maultaschen und die geschmélzten Zwiebeln darauf anrichten.
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