Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

SWR1 Pfinnle 2020: Meine Maultaschentortilla aus dem Pfinnle

Eines der beliebtesten Rezepte der SWR1 Pfannle 2020....

Die SWR1 Pfannle 2020 verlduft dieses Jahr anders als gewohnt. Statt in vier Stadten zu gastieren, missen die
Gaste dieses Jahr liber klassische und neue Medien erreicht werden. Die Gemeinschaft der ,Schmeck den
Sliden“-Gastronomen hat sich ebenfalls etwas einfallen lassen und erwartet euch mit Kostlichkeiten aus allen
Regionen des Landes. Mehr Infos sowie die grofite regionale Speisekarte findet ihr hier.

Statt sich also zu versammeln und Vorort vielerlei Spezialitaten zu genieRen, wollen wir zusatzlich durch
Rezepte zum Kochen verfiihren. Als "Schmeck den Siiden"- Koch habe ich mir einige Rezepte einfallen lassen.

Eines der beliebtesten Rezepte der SWR1 Pfannle 2020 ist unsere Maultaschen-Tortilla. Weitere Rezepte sind
auf der Internetseite vom SWR1 Baden-Wirttemberg zu finden.


https://www.schmeck-den-sueden.de/wp-content/uploads/2020/09/maultaschentortilla.jpg
https://www.schmeck-den-sueden.de/aktuelles/swr1-pfaennle-2020-die-groesste-regionale-speisekarte-aller-zeiten/

Warum dieses Rezept soviele Aufrufe und positive Rlickmeldung bekommt, kann jeder selbst herausfinden.
Denn hier ist meine Rezeptur fiir "Maultaschentortilla aus dem Pfannle":

Zutaten
Fiir 10-12 Portionen:

8 Eier

e 250 g Maultaschen

¢ 300 g Gemlise der Saison (z.B. Petersilienwurzel, Karotte, Zucchini, Kiirbis)
e 100 g geriebener Allgauer Emmentaler

e 250 g Schmand oder Sauerrahm

e 100 ml Milch

e 1Friihlingszwiebel

¢ 1 Knoblauchzehe, geschalt und fein geschnitten

e 1EL Butter

e 1EL Starke

e Frische Krauter (z. B. Petersilie, Schnittlauch, Thymian)
o Etwas Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Hinweis: Die Pfanne sollte fiir den Ofen geeignet sein. Sollte dies nicht der Fall sein, kann man die Tortilla auch
in einer feuerfesten Form backen.

Zubereitung

Das Gemiuise in ca. 0,5 cm grofse Wiirfeln schneiden. In einer ofenfesten Pfanne mit Butter 6 min. bei mittlerer
Hitze riihrend anbraten. Salzen und pfeffern.

Die Friihlingzwiebeln klein schneiden und mit den Knoblauchwiirfeln in die Pfanne geben.
Die Maultaschen in 0,5 cm groRRe Scheiben schneiden.

Nun den Schmand mit Milch, 1 EL Starke vermischen und danach die Eier unterriihren. Die Krauter, geriebenen
Kase und die Gewiirze hinzugeben und alles abschmecken.

Die Maultaschenscheiben zum Gemdiise in der Pfanne geben und gleichmaRig verteilen.
Anschlieflend die Eiermischung uber die Maultaschen-Gemisemischung gief3en.

Im vorgeheizten Backofen bei 160 °C (Umluft) fiir ca. 50-60 Minuten backen (bis die Masse auch in der Mitte
stockt).

Die Pfanne aus dem Ofen nehmen und vor dem Anschneiden noch 15 Minuten ruhen lassen.

Tipp: Dazu schmeckt Salat, Krauterquark und hausgemachtes Pesto.



