Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Gerollte Maultaschen mit Rote Beete-Birnensuppe und Schmand

.

Zutaten:

HINWEIS: Suppe fiir ca. 4-6 Personen, Maultaschenrezeptur fiir
ca. 30-40 Maultaschen.

Fiir den Maultaschenteig:

400 g Mehl (Typ 405)

4 Eier

etwas Wasser

Salz

Oder: ca. 500 g fertiger Nudelteig (z.B. Schmid Nudelteig)

Fiir die Fullung:

250 g Hackfleisch (halb & halb)

550 g Kalbsbrat

250 g TK-Spinat, gehackt

2 Frihlingszwiebeln, geschnitten

1 kleine Zwiebel

1 altbackenes Brotchen, gewdirfelt
2 Bund Petersilie, fein geschnitten
Etwas Liebstockel, fein geschnitten
1 kleine Zwiebel, gewirfelt

4 Eier

100 g Sahne

Klimmel, Muskat, Pfeffer, Salz (vielleicht etwas Majoran)
Eigelb

Fiir die Suppe:

0,7 L gute klare Rinderbriihe
200 ml Apfelsaft
500 g rote Beete



1Birne

1 rote Zwiebel

Salz, Pfeffer, etwas Chilipulver, Msp. Nelkenpulver, etwas
Kreuzkiimmel

1TL Honig

25 g Butter

50-100 g Schmand oder Creme fraiche (plus ca. 4 TL zum
Servieren)

Schnittlauch oder Petersilie, geschnitten

Zubereitung

Fir die Suppe die roten Beeten schalen und in 1 cm Wiirfel schneiden. Tipp: dazu Handschuhe tragen.

Die Zwiebel schalen und in feine Ringe schneiden.

Nun die Birne entkernen und ebenfalls in 1 cm kleine Wiirfel schneiden (Tipp: Die Schale kann dran bleiben).

In einem Topf die Brithe mit 200 ml Apfelsaft, einem %2 TL Salz, 1 TL Honig und Gewiirzen aufkochen. Die Beete-,
Zwiebel- und Birnenwidirfel hinzugeben und 15 Minuten mit Deckel weich kochen. Die Butter, de Schmand oder
die Creme fraiche hinzugeben und fein mixen. Eventuell nochmal abschmecken. Zum Servieren mit etwas
Schnittlauch oder Petersilie bestreuen und einen 1 TL Schmand auf die Suppe setzen.

Fur die Maultaschen aus Mehl, Eiern, Salz und etwas Wasser einen geschmeidigen Teig kneten. Dann mit einem
Nudelholz zu einer langen Teigbahn walzen. Alternativ kdnnen Sie auch einen fertigen Nudelteig bestellen oder
kaufen.

Fir die Fiillung die Brotchenwdirfel in 100 g erwarmter Sahne einweichen.
Die Brotwiirfel-Sahnemischung mit Eiern, Zwiebelwiirfeln, Friihlingszwiebeln, Gewlirzen und Spinat mischen.

Das Brat mit Hackfleisch mischen, erst dann die restliche Mischung unterarbeiten.

Den Nudelteig mit der Fiille 0,5 cm bestreichen und dabei (oben) einen 2 cm breiten Rand frei lassen. Den Rand
mit Eigelb bestreichen. Den Teig von unten zu 1/3 einschlagen, dann nochmal Uberklappen und gut andriicken.
Nudelbahn auf die Naht legen.



Mit einem Messer leicht schrag die Maultaschen abschneiden (ca. 100-120 g pro Maultasche). In der
Fleischbriihe ca. 12-15 Minuten leicht simmern lassen.
Mit Fleischbriihe, Gemiisewiirfeln und Schnittlauch servieren.

Alternativ fir den Dampfgarer: Die Maultaschen auf einen gefetteten Grillrost legen und im Dampfgarer ca.
15-20 Minuten bei 100°C dampfen.



