Maultaschen Mare e Monti

Fiir 4 Personen

Fiir den Teig:

4 Eier 1 EL Olivensl 1 Prise Salz
300 g Weizenmehl, 405 100 g Semolino (gemahl. Hartweizengrief)

Fiir die Fiillung:

300 g Putenbrustfilet 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
100 g Champignons 1 Bund Blattpetersilie 100 g junger Spinat
1 Bio-Zitrone 2 EL Olivenol Salz

Pfeffer 500 g Garnelen, geschélt 50 g Sahne, gekiihlt
Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 100 g Champignons
4 EL getrock. Tomaten 1 EL griine Oliven 1 Zweig Thymian

2 EL Olivendl 250 ml trockener Weifiwein 1 EL Kapern

500 ml Fleischbriihe 3 Stangel glatte Petersilie 1 EL Butter

Salz Pfeffer

Zusitzlich:

1 Ei

Fiir den Teig Eier, Oliventl und 1 Prise Salz in die Riihrschiissel der Kiichenmaschine geben,
den Knethaken verwenden und kurz vermischen, dann das Mehl und Semolino nach und nach
hinzufiigen und 5-7 Minuten gut kneten, bis sich der Teig von der Schiisselwand 16st.

Den Teig aus der Schiissel nehmen und mit der Hand glatt kneten. Den Teig abgedeckt mindes-
tens 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung das Putenbrustfilet klein schneiden und kurz ins Tiefkiihlfach
geben.

Schalotte und Knoblauch schilen und fein schneiden.

Die Pilze putzen und fein schneiden.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und fein schneiden.

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und Schalotten und Knoblauch anschwitzen. Pilze zugeben und
anbraten. Spinat und Blattpetersilie hinzufiigen, mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb wiirzen.
Alles gut vermischen.

Sobald der Spinat zusammengefallen ist, alles in ein Sieb geben, gut abtropfen und abkiihlen
lassen.

Die Garnelen in kleine Stiicke schneiden.

Die angefroren Putenfleischstiickchen mit der Sahne, etwas Salz und Pfeffer in einen Cutter ge-
ben und zu einer feinen Farce mixen.

Die Farce mit den Garnelen und der Pilz-Spinatmasse gut miteinander vermischen.

Tipp: Falls die Masse zu feucht ist, kann man 1-2 EL. Semmelbrosel untermischen.

Fiir die Sauce Zwiebel und Knoblauch schilen. Zwiebel in feine Streifen, Knoblauch fein schnei-
den.

Die Pilze putzen und fein schneiden. Getrocknete Tomaten in feine Streifen schneiden, Oliven
fein hacken. Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

In einem groflen Topf Olivendl erhitzen. Zwiebelstreifen, Knoblauch und Champignons darin
anbraten.



Mit Weillwein abloschen und die Fliissigkeit um etwa die Hélfte einkochen lassen.

Die Streifen der getrockneten Tomaten, gehackte Oliven, Kapern und Thymian dazugeben. Die
Halfte der Briithe zugeben und etwas einkochen lassen. Dann die restliche Briihe zugeben und
alles ca. 10 Minuten leicht kocheln lassen.

In der Zwischenzeit mit der Nudelmaschine den Nudelteig zu diinnen Bahnen ausrollen.

Die Nudelbahnen der Lange nach diinn mit der Fiillung bestreichen, dabei einen ca. 3 cm breiten
Rand frei lassen.

Das FEi verquirlen und den Teigrand damit bestreichen. Den bestrichenen Nudelteig der Lénge
nach von der Fleischseite her aufrollen und den Teigrand gut andriicken. Die Roulade in schrige
Stiicke (bzw. Maultaschen) schneiden.

In einem groflen Topf leicht gesalzenes Wasser aufkochen. Die Maultaschen hineingeben und im
siedenden Wasser ca. 8-10 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Sauce die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bliatter abzup-
fen und in Streifen schneiden.

Sauce nochmals erwidrmen, die Petersilie untermischen, die kalte Butter unterriihren.

Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Maultaschen aus dem Wasser heben, direkt in die Sauce geben, kurz mitkécheln.
Maultaschen und Sauce anrichten.
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