Maultaschen mit Fleisch-Fiillung

Fiir ca. 16 Stiick

150 g Knodelbrot 150 ml lauwarmes Wasser 200 g Baby-Blattspinat
1 Bund Petersilie 1 Zwiebel 125 g Butter

800 g gemischtes Hackfleisch 150 g feines Wurstbrét Muskatnuss

Salz, Pfeffer Cayennepfeffer 6 Eigelb

2 EL Olivenol 50 ml trockener Weilwein 50 ml Gemiisebriihe
100 g Bergkise 500 g Nudelteig 2 L. Gemiisebriihe

Das Knoédelbrot in einer Schiissel im lauwarmen Wasser einweichen.

Inzwischen den Spinat verlesen, dabei harte Stiele entfernen, waschen und trocken schleudern.
Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und nach Belieben mit oder ohne Sténgel fein schnei-
den. Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Die Butter in einem kleinen Topf aufkochen und bei niedriger bis mittlerer Hitze garen, bis sie
zu braunen beginnt und nussig duftet.

Sie darf aber nicht verbrennen. Warm halten.

Hackfleisch und Wurstbrét in einer grofien Schiissel mit 1 Prise Muskatnuss, 2 TL Salz, 1 TL
Pfeffer und 1 Prise Cayennepfeffer wiirzen.

3 Eigelbe und Knoédelbrot dazugeben und alles zu einer homogenen Masse vermischen. Die Mas-
se nach Belieben noch einmal mit mehr Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hilfte der Petersilie
und des Bergkéses untermischen. Beiseitestellen.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin bei mittlerer Hitze glasig an-
schwitzen. Den Spinat dazugeben und zusammenfallen lassen. Mit Wein und Briihe abloschen.
Die Fliissigkeit vollstdndig verkochen lassen. Den Spinat mit je 1 Prise Muskatnuss, Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Pfanne vom Herd ziehen.

In einem weiten Topf Gemdiisebriihe oder leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Wah-
renddessen den Nudelteig auf der Arbeitsfliche ausrollen und mit dem iibrigen verquirlten Eigelb
gleichméflig bestreichen. Die Masse fiir die Fiillung darauf ldngs in einem 6 cm hohen, kompakten
Streifen verteilen, dabei unten einen etwa 5 cm breiten Rand frei lassen. Den Spinat in einem
schmalen Streifen auf der Fiillung verteilen. Den unteren kleineren Rand nach oben iiber die
Fiillung klappen, dann den Teig nach oben aufrollen. Mit dem runden Stiel eines Holzkochloffels
die Teighiille in regelméBigen Absténden (je nach Lénge der Rolle, etwa alle 8 cm) nur mit leich-
tem Druck vertikal eindriicken. Mit einem groflen, scharfen Messer die Rolle an den Druckstellen
in Stiicke schneiden.

Die offenen Seiten der Maultaschen mit den Fingern zusammendriicken, dabei die Fiillung ein
wenig hineinschieben.

Die Maultaschen portionsweise im weiten Topf bei mittlerer Hitze siedend 68 Minuten garen.
Herausheben und sorgfiltig abtropfen lassen.

Zum Servieren die Maultaschen auf Teller verteilen mit dem iibrigen Bergkése toppen, mit der
restlichen Petersilie bestreuen und brauner Butter begiefen.
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