Gewiirzmohren-Nudeltaschen mit Safran-Butter

Fiir 4 Personen:
Fiir den Nudelteig:
100 g Weizenmehl (405) 100 g Hartweizenmehl 0,25 TL Salz

1 Ei 100 ml Wasser

Fiir die Fiillung:

1 rote Zwiebel 1 kg Mohren 1 Zwiebel

0,5 Bund Suppengemiise Salz 1 TL Pfefferkorner

1 Lorbeerblétter 2 EL Olivendl gemahlener Kardamom
gemahlener Kreuzkiimmel Chilipulver Zucker

Pfeffer 3 Lauchzwiebeln 50 g Butter

100 g kalte Butter 1 Msp. Safranfaden

Weizen- und Hartweizenmehl sowie Salz in einer Riihrschiissel mischen.

FEi und ca. 100 ml Wasser zugeben und alles zu einem glatten geschmeidigen Pastateig verkne-
ten. Ist der Teig zu fest, noch einige Tropfen Wasser unterkneten, ist er zu weich, noch etwas
Hartweizenmehl unterkneten.

Den Teig zu einer glatten Kugel formen und zugedeckt ca. 30 Minuten quellen lassen.
Waihrenddessen fiir die Fiillung die rote Zwiebel schilen und wiirfeln.

Mohren putzen, waschen, schélen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Fiir die Briihe die iibrige Zwiebel halbieren, auf den Schnittflichen in einem Topf ohne zusétz-
liches Fett kriftig anrosten.

Suppengemiise putzen und wiirfeln, mit Putzabschnitten der Méhren und Zwiebel, etwas Salz,
Pfefferkornern und Lorbeer in den Topf zu den Zwiebelhélften geben. Etwa 600 ml Wasser an-
gieen, aufkochen. Bei schwacher Hitze zu einer Briihe kécheln lassen.

Inzwischen fiir die Fiillung die Zwiebelwiirfel im heiflen Olivendl in einem Topf andiinsten. Kar-
damom, Kreuzkiimmel und Chili zugeben und kurz mit andiinsten.

Mohrenstiicke zugeben und mit Salz und Zucker wiirzen. Etwa 2-3 EL von der kdchelnden Ge-
miisebrithe dazugeben. Die Mohren bei schwacher Hitze zugedeckt weich diinsten.

Gediinstete Mohren in ein Sieb gieflen und abtropfen lassen.

Kochfliissigkeit dabei auffangen.

FEtwa die Halfte der Mohren fein piirieren. Das Mohren-Piiree mit Salz, Pfeffer, Zucker und den
Gewiirzen nach Belieben abschmecken und etwas abkiihlen lassen.

Das Mohrenpiiree in einen Spritzbeutel mit grofler Lochtiille geben.

Den Teig portionsweise mithilfe einer Nudelmaschine zu langen diinnen Bahnen ausrollen.

Das Mohrenpiiree in kleinen Haufchen mit jeweils etwas Abstand zueinander auf dem Teig ver-
teilen. Die Teigrinder mit kaltem Wasser bestreichen. Teig iiber die Mohrenfiillung klappen.
Teigréander und zwischen den Fiillungen fest andriicken. Aus den Nudelbahnen Téschchen aus-
schneiden.

Reichlich Salzwasser in einem groflien Topf aufkochen. Die Nudeltdschchen darin portionsweise
bei sacht kéchelndem Wasser garen.

Herausnehmen und abtropfen lassen.

In der Zwischenzeit die Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.
In einer Pfanne etwas Butter erhitzen. Die Lauchzwiebeln darin kurz andiinsten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

In einem Topf etwas Butter erhitzen, restliche gediinstete Mohrenstiickchen darin warm schwen-
ken, abschmecken.



Kalte Butter in kleine Wiirfel schneiden.

Safranfiden fein morsern und mit 100 ml von der heiflen Gemiisebrithe und dem aufgefangenen
Mohrenkochfond in einem kleinen Topf aufkochen.

Topf dann von der Kochstelle ziehen und die iibrige kalte Butter nach und nach unter die Sa-
franbrithe mixen. Die Safranbutter abschmecken.

Nudeltéschchen, Lauchzwiebeln und Mohrenstiickchen auf vorgewérmten Tellern anrichten. Die
Safranbutter iibertrdufeln und alles sofort servieren.

Extra-Tipp: Ubrige Briihe passieren und fiir ein anderes Gericht verwenden oder abgekiihlt ein-
frieren.
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