Schwdbische Maultaschen auf Spitzkraut

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

200 g Mehl 100 g Hartweizengrief 3 Eier

23 EL mildes Olivendl Salz

Fiir die Fiillung:

50 g Toastbrot 50 ml Milch 1 kleine Zwiebel

80 g durchw. Réucherspeck 1 TL Ol 250 g Blattspinat
Salz 200 g Kalbshackfleisch 150 g Bratwurstbrit
1 grofles Ei 1 EL scharfer Senf mildes Chilisalz

1 Msp. Zitronen-Abrieb 1 EL Petersilienblatter

Fiir das Spitzkraut:

1 Zwiebel 1 rote Paprikaschote 1 kleiner Spitzkohl
1 TL ganzer Kiimmel 1 TL Korianderkorner 1 TL Ol

80 ml Hithnerbriihe 1 EL Petersilienblétter getr. Majoran
mildes Chilisalz 1 Msp. Limetten-Abrieb 1 EL braune Butter
Auflerdem:

Mehl 1 verquirltes FEi 5 EL Hartweizengriefl
1 Apfel Salz oder 3-4 1 Gemiisebrithe 5 EL braune Butter
mildes Chilisalz 1 EL Schnittlauchrsllchen

Fiir den Nudelteig Mehl, Grief, Eier, Oliventl und 1 Prise Salz zu einem festen, glatten Nudel-
teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und im Kiihlschrank etwa 30 Minuten ruhen lassen.
Fiir die Fiillung das Toastbrot in kleine Wiirfel schneiden und in einer Schiissel in der Milch
einweichen. Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Den Speck in kleine Wiirfel
schneiden. 3. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin
verstreichen und die Speckwiirfel anbraten. Die Zwiebel nach wenigen Minuten hinzufiigen und
mit andiinsten. Alles in ein Sieb geben und abtropfen lassen.

Die Spinatbldtter verlesen, waschen und trockenschleudern, grobe Stiele entfernen. In kochen-
dem Salzwasser etwa 2 Minuten blanchieren.

In ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Mit den Hénden das iibrige Wasser
ausdriicken und den Spinat klein hacken.

Das Hackfleisch mit dem Wurstbréit zum eingeweichten Brot in die Schiissel geben. Das Ei ver-
quirlen und hinzufiigen. Senf, Speck-Zwiebel- Mischung und Spinat ebenfalls dazugeben und
alles gut mischen. Die Hackfleischmasse mit Chilisalz, Zitronenschale und Petersilie wiirzen und
in einen Spritzbeutel mit Lochtiille (ca. 24 cm Durchmesser) fiillen.

Den Nudelteig mit dem Nudelholz in nicht zu diinne, 10 bis 12 cm breite Bahnen ausrollen, dabei
mit etwas Mehl bestduben (jede Teighahn nach dem Ausrollen mit Frischhaltefolie bedecken).
Jede Teigbahn mit verquirltem Ei bestreichen und mit dem Spritzbeutel etwas Fiillung in einem
langen Strang ldngs auf das untere Drittel spritzen.

Die gefiillte Nudelbahn der Liange nach aufrollen. Mit einem Kochloffelstiel im Abstand von etwa
3 cm eindriicken, dort die Maultaschen durchschneiden und die Teigenden von jeder Maultasche
nochmals etwas andriicken. Dann mit etwas Abstand zueinander auf grofiziigig mit Griefl be-
streute Tabletts legen.

Fiir das Spitzkraut die Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Paprikaschote ldngs
halbieren, entkernen, waschen und mit einem Sparschiler schiilen. Dann in etwa % cm grofie Wiir-
fel schneiden. Vom Spitzkohl die dueren Blétter entfernen, den Kohl halbieren und den harten
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Strunk entfernen. Den Kohl in 14 bis 2 ¢cm grofie Rauten bzw. Blitter schneiden. Kiimmel und
Koriander in eine Gewiirzmiihle fiillen.

Eine tiefe Pfanne auf milde Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen
und Zwiebel und Paprika andiinsten. Das Kraut unterrithren, die Brithe dazugiefien und alles
wenige Minuten diinsten.

Die Petersilie hinzufiigen, mit 1 Prise Majoran, der Mischung aus der Gewiirzmiihle, Chilisalz
und Limettenschale wiirzen und die braune Butter unterriihren, warmhalten.

Die Apfelhilfte waschen, halbieren, entkernen und in 4 cm grofie Wiirfel schneiden.

Zum Servieren die Maultaschen in leicht siedendem Salzwasser (oder in der Gemiisebriihe) 5 bis
8 Minuten ziehen lassen.

In einer groflen Pfanne die braune Butter erwidrmen und mit Chilisalz wiirzen. Die Maultaschen
mit dem Schaumléffel herausnehmen und in der braunen Butter wenden.

Das Spitzkraut auf vorgewérmte Teller verteilen, mit den Apfelwiirfeln bestreuen und die Maul-
taschen daraufsetzen. Zuletzt mit den Schnittlauchréllchen bestreuen.
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