Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Wildmaultaschen

Zutaten:
Fiir ca. 20 Maultaschen:

e 750 g Nudel- bzw. Maultaschenteig
¢ 300 g Wildfleisch aus der Keule

* 500 g Kalbsbrat

¢ 300 g aufgetauter Spinat, gehackt und ausgedriickt
® 200 g Zwiebeln

e 50 g Speckwiirfel

¢ 100 g Knodelbrot, klein geschnitten
e 4 Eier

e 3 EL Wildgewiirz, gemahlen

e Muskat, Salz, Pfeffer

e Extra: 3 Liter Wildbriihe

Zubereitung

Das Wildfleisch in grobe Stiicke schneiden. 3 EL gemahlenes Wildgewl(irz mit 4 EL Wasser mischen und diese
Mischung mit den Wildfleischwiirfeln vermengen. Das marinierte Wildfleisch im Gefrierschrank fiir ca 1 Stunde
anfrieren.

Fur die Fullung das Knodelbrot in 100 ml warmen Wasser einweichen und anschliefend gut ausdriicken.

Die Zwiebeln schalen und fein wiirfeln. Die Zwiebelwdrfel in einer Pfanne bei mittlerer Hitze mit etwas Fett 5
Minuten anbraten.

Nun das Wildfleisch mit den Speckwiirfeln, dem ausgedriicktem Knodelbrot, dem Spinat und der
Zwiebelmischung durch die mittlere Scheibe des Fleischwolfs drehen.

Alles in einer Schiissel mit 4 Eiern, Muskat, Pfeffer und Salz gut vermengen.

Den Nudelteig ausbreiten. Die Fiillung bestreichen (ca. 0,5 cm dick) und dabei am oberen Rand 2 cm frei lassen.
Jetzt 2 Mal einrollen. Den uberlappenden Teigrand mit Eigelb bestreichen, liberklappen und gut andriicken.
Die Maultaschen mit dem Messer abschneiden (ca. 100-120 g pro Maultasche). In der Fleischbriihe ca. 12
Minuten leicht kocheln lassen. Mit Fleischbriihe servieren.



