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Schwabische Maultaschen

Zutaten ( fur etwa 80 Stuck )

Fur den Nudelteig :

600 g doppelgriffiges Weizenmehl Type 405
4 Eier,

8 Eigelbe,

12 TI Salz,

1 Tl Olivendl.

Oder 1 kg Nudelteig beim Backer vorbestellen.

Fur die Fullung :

5 Milchsemmeln — 2 Tage alt,
5 EL Milch,
5 Eier,

500 g Bratwurstbrat,
100 g gemischtes Hackfleisch,

1 Tasse fertig zubereiteter Spinat (tiefgefroren od. frisch),
2 grolRe Zwiebeln,

2 EL Ol

Salz,

Muskat,

gemahlener weilker Pfeffer,
einige EL Semmelbrosel.

Zubereitung

Der Nudelteig :

Das Mehl auf das Nudelbrett haufen, in die Mitte eine Mulde driicken. Das Salz Gber
die Mulde verstreuen, die Eier hineingeben. Mit einer Gabel die Eier in der Mulde
verrihren. Nach und nach Mehl vom Rand her mit unterrihren. Weiter rGhren, immer
mehr Mehl vom Rand her einriihren. Wenn in der Mitte ein dicker Brei entstanden ist,
den Mehlrand mit beiden Handen Uber den Teig verteilen. Den Teig gut durchkneten,
zunachst mit den beiden Daumen, dann mit dem Handballen. Die Teigkugel
weiterkneten, dabei nicht mehr falten, nur noch verformen. Dann die Teigkugel in vier
Teile teilen und in Klarsichtfolie einpacken. Mindestens 1 Stunde im Kihlschrank
ruhen lassen.

Zubereitung der Fullung :

Die Milchsemmeln in feine Scheiben schneiden, dazu die verquirlten Eier und die
Milch geben und etwas weichen lassen. Danach das Bratwurstbrat, den Spinat und
das Hackfleisch sowie die Gewurze dazugeben..

Die Zwiebeln fein hacken und in Ol andiinsten ca. 15 Minuten, abkihlen lassen und
ebenfalls dazu geben Semmelbrésel nach Bedarf — sollte eine streichfeste Masse
geben.

Es ist sinnvoll ein Kléchen in heillem Salzwasser zu garen und zu probieren, denn
oft fehlt es an den Gewidrzen.
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Zubereitung der MaultaschenVariante 1 :

Hat man selbstgemachten Nudelteig, so werden die Teigklumpen auf bemehltem
Nudelbrett moglichst diinn und mdglichst rechteckig ausgerollt.

Aus dem Nudelteig ca. 5 cm breite Streifen schneiden. Jeweils einen Streifen mit
Eiweil} bestreichen, im Abstand von 5 cm einen gehauften Essloffel der Flllung
geben. Den zweiten Streifen auflegen und an den Stellen ohne Fillung
zusammendricken.

Oder die Halfte der Nudelplatte mit Eiweil3 einstreichen und mit Fullung belegen. Die
zweite Halfte der Teigplatte darlber klappen und mit einem Kochléffelstiel die
Zwischenraume gut zudricken. Mit dem gewellten Teigradchen trennen. Bei dieser
Variante lasst man grof3zligig unregelmafig geformte Teigrander an den
Maultaschen.

Variante 2 :

Hat man einen Nudelteig vom Backer oder aus der Nudelmaschine so schneidet man
diesen in 8 bis 10 cm breite Teigstreifen und bestreicht diese mit Eiweild. Dann gibt
man im Abstand von 5 cm jeweils einen gehauften Essloffel der Flllung in die Mitte
der Teigbahn und schlagt die Teigbahn von einer Seite Uber die Flllung. Der Teig
wird etwa 2 cm breit mit Eiweil3 bestrichen und die andere Seite darliber geschlagen.

Jetzt wird der Nudelteig zwischen den Fullungen mit dem Kochloffelstiel herunter
gedrickt und die Maultaschen mit dem Teigradchen abgetrennt.

In einem moglichst groflen Topf Salzwasser zum Kochen bringen, die Maultaschen
einlegen, Hitze reduzieren und 10 Minuten leicht kochen lassen.

Serviervorschlag :
In der Pfanne mit heifder Butter geschwenkt oder als Maultaschensuppe.
Oder — urschwabisch - wie auf dem Bild mit Kartoffelsalat — urschwabisch!
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