Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Maultaschen in der Briihe - Fingerfood
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Mal ganz anders...

Klassisch werden Maultaschen in der Briihe serviert. Ein bisschen frischen Schnittlauch und Réstzwiebeln drauf
und fertig ist die Spezialitat aus Baden-Wurttemberg.

Bei sommerlichen Temperaturen ist die Nachfrage nach heilRer Suppe eher gering. Aber Maultaschen gehen
immer. Warum nicht mal etwas ausgefallener als Maultaschen in der Briihe in handlichen Fingerfoodportionen?

Ich habe dazu die gut gewiirzte Brithe mit Gelatine angereichert. Die Maultaschenstreifen einfach ein paar Mal
durch die Briihe ziehen. Diese geliert dann beim Abkiihlen und umhiillt die saftigen Maultaschen. So bleiben
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diese geschiitzt im kostlich kalten Gelee und sehen noch appetitlicher aus. Zum Anbeif3en. Ein wenig
selbstgemachte Rostzwiebeln drauf und etwas Schnittlauch und schon ist der perfekte Sommersnack gemacht.

Viel Spalt mit unserer Maultaschenvariation fiir den Sommer 2016:

Zutaten

fiir 4 Personen als kleine Vorspeise

4 Maultaschen (fertig gekauft oder selbst gemacht)
200 ml Gemiisebriihe

4 Blatter Gelatine

Salz

Rostzwiebeln

Schnittlauch

Zahnstocher

Zubereitung

Fiir die Briihe 4 Blatter Gelatine in kaltem Wasser flir 5 Minuten einweichen. Dann ausdriicken und in 100 ml
Gemiisebriihe erwdrmen bis sich die Gelatine auflost. Die Mischung aus Briihe und Gelatine in eine Schiissel
umfillen und die restliche Briihe zugeben. Briihe kraftig mit Salz abschmecken und 15 Minuten erkalten lassen.
Am Besten geht das in einem kalten Wasserbad.

Die Maultaschen in leicht gesalzenem Wasser fiir 8 Minuten erwdrmen. Dann herausnehmen und in 1 cm dicke
Streifen schneiden.

Die Maultaschenstreifen durch die leicht gelierte Briihe ziehen und auf einen gekiihlten Teller platzieren. Im
Kuhlschrank kiihlen bis die Gelatine fest wird.

Dann die gelierten Streifen nochmals durch die Briihe ziehen und wieder kalt stellen. Diesen Vorgang noch 2-3
Mal wiederholen.

Zum Servieren die Maultaschen mit Rostzwiebeln und fein geschnittenen Schnittlauchréllchen bestreuen.
Zahnstocher einstechen und darauf Schnittlauchhalme stecken.



http://www.schmeck-den-sueden.de/wp-content/uploads/2016/07/Maultaschen-to-go.jpg

