Vegetarische Maultaschen 1in
Bruhe

4
-

Maultasche mit Fullung

Maultaschen gelten als schwabisches Nationalgericht. Deswegen
wollte ich einmal ein Gericht damit zubereiten. Da 1ich
generell gegen Fertigprodukte bin und die im Handel
erhaltlichen fertigen Maultaschen sicherlich einiges an
Konservierungsstoffen, Zusatzstoffen oder ahnlichem enthalten,
habe ich die Maultaschen mit Nudelteig und Fullung selbst
zubereitet.

Bei der Fullung entschied ich mich fur eine rein vegetarische
Variante. Wurzeln, Staudensellerie, Zwiebeln und Spinat
ersetzen das Hackfleisch. Knoblauch, Schrippen, Eier,
Petersilie, Wurzelgrin und Gewlrze runden die Fullung ab. Da
ich eine Nudelmaschine besitze, ist der Nudelteig kein allzu
grolBer Aufwand.

Es empfiehlt sich jedoch, fur die Zubereitung der Maultaschen
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viel Zeit mitzubringen. Die Vorbereitung und das Garen der
Fullung ist noch das wenigste. Auch der Nudelteig ist relativ
schnell gemacht. Aber das Fillen der Teigplatten kann mehrere
Stunden bendtigen. Bei den ersten Malen der Zubereitung kann
es auch durchaus sein, dass die eine oder andere Maultaschen
beim Sieden im heillem Wasser sich auflést, weil entweder die
Teigrander nicht gut hafteten oder im Teig selbst ein kleines
Loch war. AuBerdem muss man sich naturlich davon
verabschieden, beim Fullen der Teigplatten solch einheitlich
aussehende Maultaschen zu bekommen, wie man sie aus der
standardisierten, industriellen Produktion her kennt. Da kann
beim Fullen auch durchaus — neben schonen quadratischen
Maultaschen — auch durchaus einmal eine dreieckige oder etwas
unformige Maultasche dabei sein. Aber sie sind eben frisch und
handgemacht.

Es empfiehlt sich bei dem Aufwand der Zubereitung, gleich eine
groBere Menge an Maultaschen zuzubereiten, denn diese kann man
einfrieren und spater portionsweise fur andere Gerichte
verwenden. Aber auf keinen Fall den Fehler machen, zu viele
frisch gefillte Maultaschen auf einem Teller aufeinander zu
schichten. Die Fullung weicht den Nudelteig etwas auf und die
Maultaschen kleben aneinander. Und man kann die Maultaschen
nur noch komplett als Maultaschen-,Kuchen“ 1im Ganzen
zubereiten.

Zutaten fiur etwa 60 Maultaschen:
Zutaten fiir den Nudelteig:

= 500 g Mehl

= 3 kleine Eier
=2 EL Ol

= 8-10 EL Wasser
=1 TL Salz

Zutaten fiir die Fillung:

= 2 Zwiebeln



= 300 g Wurzeln (mit Grun)
= 300 g Staudensellerie

= 150 ml Wasser

= 300 g Blattspinat (frisch oder tiefgefroren)
= 2 Knoblauchzehen

=1 Topf frische Petersilie
= 2 Schrippen

* Milch

=2 Eier

 bei Bedarf Semmelbrosel

= Salz

» Pfeffer

= Olivenol

=1 1 Gemusefond
= frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit Fullung 30 Min. |
Vorbereitungszeit Nudelteig 30 Min. | Vorbereitungszeit Fullen
der Maultaschen 1-2 Stdn. | Garzeit 1 Std. 20 Min.

Zuerst den Nudelteig zubereiten. Mehl in eine groRe Schiussel
geben. In der Mitte des Mehls eine Vertiefung machen und dort
Eier, 01, Wasser und Salz hineingeben.



