Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Schwaben-Pfinnle

.

Zutaten:

¢ Ca.300-500 g Nudelteig

¢ 350 g gemischtes Hackfleisch
¢ 1Brotchen

e 150 g Spinat (TK)

e 50 g Speckwiirfel

¢ 1Bund Blattpetersilie

e 3 Eier

e 1 Zwiebel

¢ 1Zehe Knoblauch

e Salz

o Pfeffer aus der Mihle

¢ wenig geriebener Muskat

¢ 6 frische Champignon

¢ 1 kleinere Zwiebel

¢ 1/2 Bund Blattpetersilie

e 1/4-1/2 Liter Braune Sauce
e 1/8 Liter frische Sahne

e Etwas Starkemehl

e Butterschmalz

e Salz

o Pfeffer aus der Mihle

* 500 Gramm Mehl

e 5grolRere Eier

e Etwas Wasser

e Salz nach Geschmack

e 1grofiere Zwiebel

® 200 g geriebenen Emmentaler

e 1/2 Bund glatte Petersilie, gehackt
e Etwas Butterschmalz

e 1/4 Liter Sahne

¢ 600 Gramm Schweinefilet am Stlick
e Salz
o Pfeffer aus der Miihle



¢ 8 diinne Scheiben gerauchten Bauchspeck vom
Schweinebauch

Zubereitung

Fir die Maultaschen das Brotchen in Wiirfel schneiden und in etwas warmer Milch einweichen, danach gut
ausdriicken.Den Spinat ebenfalls gut ausdriicken. Die Zwiebel schalen, fein wiirfeln und in etwas Butter
anschwitzen. Die Speckwiirfel ebenfalls kurz in der heiflen Pfanne auslassen. Die Petersilie waschen und fein
hacken. Den Knoblauch schalen und ebenfalls fein hacken. Dann Brétchenwdirfel, Spinat, Zwiebelwiirfel,
Speckwiirfel, Hackfleisch, 2 Eier, Petersilie und Knoblauch fiir die Fiillung gut vermengen. Mit Salz, Pfeffer und
wenige Muskat rezent abschmecken. Dann das fertige Brat 20 Minuten im Kiihlschrank durchziehen lassen.
Den Teig ausrollen, die Maultaschen-Fiillung bis auf die Rander ganzflachig verstreichen. 1 Ei aufschlagen,
verquirlen und die Teigrander damit bestreichen. Dann die obere Seite des Teiges liber die Mitte hinaus
einschlagen, anschlieRend die untere Seite des Teiges dariiber schlagen. Jetzt die obere Seite etwas andriicken
und in einzelne Maultaschen schneiden.

Die Maultaschen in siedendem Salzwasser gar kochen, anschlieRend auf einem Gitter auskihlen lassen. Vor
dem Anrichten die fertigen Maultaschen in heillem Salzwasser erwarmen.

Fir die Championsofe die Champignons in Scheiben schneiden und in einer heiRen Pfanne ohne Fettzugabe
einlegen und von beiden Seiten braten. Herausnehmen und mit etwas Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen.
Die Zwiebel schalen, wiirfeln und die Wiirfel in heiflem Butterschmalz ca. 1 Minute anschwitzen. Dann die
Petersilie hacken und hinzufiigen. Anschlieffend mit Sahne und der Braunen Sauce aufgieRRen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit etwas Speisestarke abbinden. Kurz vor dem Anrichten die vorher gebratenen
Champignon-Scheiben einriihren und die Sauce nochmals erhitzen.

Flr die Kasspatzle aus Mehl, Eiern, Wasser und einer Prise Salz einen glatten, nicht zu diinnen Teig herstellen
und ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Anschlieend mit dem Spatzle-Brett und einer Palette dlinne Spatzle in leicht kochendes Salzwasser schaben.
Wer lieber eine Spatzle-Presse nimmt sollte den Teig etwas dicker herstellen indem er ein bisschen mehr Mehl
verwendet.



Sobald die Spatzle oberhalb des Wassers schwimmen mit einem Sieb herausnehmen, kurz im kalten Wasser
schwenken und etwas trocknen lassen. Die zwiebel schalen und in einer Pfanne anschwitzen. Dann aus der
Pfanne nehmen und kurz zur Seite stellen.

In der heiRen Pfanne die Spatzle mit Butterschmalz anbraten. Dann die Sahne zugielRen und den geriebenen
Emmentaler, die Zwiebelwiirfel sowie gehackte Petersilie hinzufligen. Mit Salz und Pfeffer aus der Miihle
wiirzen und alles zusammen gut vermengen. Ist der Kase geschmolzen die fertigen Kase-Spatzle vom Feuer
nehmen und bis zum Anrichten warm stellen.

Fiir das Schweinefilet das Fleisch von Sehnen befreien und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer heiften Pfanne
mit Rapsol von allen Seiten kurz scharf anbraten. AnschlieRend auf ein Backblech legen und im Ofen bei ca.
170 Grad, je nach Dicke des Schweinefilet, ca. 15-20 Minuten fertig zubereiten.

Zum Schluss hin die gerauchten Schweinebauch-Scheiben in einer heilen Pfanne ohne Fettzugabe von beiden
Seiten kross braten.

Alles was das Herz begehrt in einer Pfanne: Maultaschen, Kasspatzle und Schweinefilet in cremiger
ChampionsoRe



