Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Maultaschen von der Lachsforelle auf Rahmwirsing

Eine feine Geschichte...

Diese Maultaschenvariante mache ich gerne am Freitag, wenn ich am Markt frische Lachsforellenfilets
bekomme. Natiirlich kann auch fertiger Maultaschenteig verwendet werden, wenn es schneller gehen soll.
Wichtig ist, dass der gratenfreie Fisch erst gewdirfelt und dann angefroren wird. Im eiskalten Zustand lasst sich
das Filet sehr gut mixen und bekommt eine schone Bindung. Die extra zugegebenen Raucherfischwiirfel geben
der Fullung geschmacklich eine Extrawucht. Das passt dann ausgezeichnet zum kraftigen Wirsing.

Hier unser Rezept fiir ,Maultaschen von der Lachsforelle auf Rahmwirsing®:

Zutaten
(fiir 4-6 Personen)
Fiir den Maultaschenteig:

¢ 300 g Mehl (Weizen- oder Dinkelmehl)
e 3 Eier

1TL Salz

1TLOl

Zum Bestreichen: 1 Eigelb

Fiir die Fiillung:
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* 500 g Lachsforellenfilets (ohne Haut und Graten)

¢ 100 g kaltgeraucherte Lachsforelle, klein gewdirfelt
e 250 ml Sahne

e 1Eiweil}

¢ Salz, Pfeffer, Paprika

¢ %> Bund gehackter Dill

¢ 50 g Blattpetersilie

o Abrieb einer halben (unbehandelten) Bio-Zitrone

Fiir den Rahmwirsing:

¢ 500 g Wirsing

® 200 ml Gemusebriihe
e 200 g Creme fraiche

e 100 ml Weilwein

e 1 Karotte

e 1 EL Butter

e 1EL Starke

e 1EL Senf

e 1 TL Honig

e 1TL Curry

e Salz, Pfeffer

¢ Nach Belieben: Petersilie oder Schnittlauch, kleine geschnitten

Zubereitung

Fiir den Maultaschenteig 300 g Mehl, 3 Eier, 1TL Salz, 1 TL Ol und einen Schuss Mineralwasser zu einem Teig
kneten. In Klarsichtfolie einwickeln und 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Fiillung das Lachsforellenfilet in kleine Wiirfel schneiden. Danach im Gefrierschrank 30 Minuten
anfrieren lassen.

250 ml Sahne mit Salz, Pfeffer und gemahlenem Anis wiirzen. Die Fischwiirfel in einem kleinen Mixer mit dem
Eiweild vermengen. Dann die gewiirzte Sahne langsam dazu geben und mixen. Wer mochte, kann die Masse
anschlielend durch ein Sieb streichen und kiihl stellen.

In einer Schiissel die Forellenfarce mit dem fein gewirfelten, kaltgeraucherten Lachsforellenwirfeln mischen.
Mit Zitronenabrieb, Paprika, Salz, Pfeffer, Dill und Petersilie abschmecken.

Den Nudelteig auf einer bemehlten Flache mit einem Nudelholz (oder Nudelmaschine) ca. 1,5 mm dick
auswalgen. Dann in 8x8 cm grofde Quadrate schneiden. Auf die Mitte jedes Teigquadrates einen Essloffel
Fischfarce setzen. Die Rander vom Nudelteig mit Eigelb bestreichen und liber der Fischeinlage zusammenlegen.
Nun die Rander gut andriicken.

Die Maultaschen in gesalzenes, kochendes Wasser geben, kurz aufkochen, von der Kochplatte nehmen und an
der Seite ca. 5 Minuten ziehen lassen. AnschlieRemd abseihen. Die Maultaschen vor dem Servieren in einer
Pfanne mit Butter und Salz anbraten.



Den Wirsing in feine Streifen schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter 3-4 Minuten riihrend anbraten. Mit
WeilRwein abloschen. Den Deckel aufsetzen und 5 Minuten bei mittlerer Hitze diinsten. Die Gemisebriihe
angieRen und weitere 5 Minuten diinsten. Die Karotte schalen und mit einem Sparschaler in Streifen schneiden.

Die Starke mit 3 EL Wasser klumpenfrei anriihren, dann mit Senf, Creme fraiche, Curry und Honig verriihren. Mit
den Karottenstreifen zum Wirsing geben und griindlich verriihren. 2-3 Minuten riihrend kochen, abschmecken
und danach beiseitestellen. Vor dem Servieren geschnittene Krauter hinzugeben und mit den gebratenen
Maultaschen anrichten.



