Maultaschen auf viererlei Art

Das Prozedere geht weiter. Von der gestrigen Fullung der
schwarzen Ravioli war noch etwa die Halfte Ubrig. Es bot sich
also an, nochmals geflullte Pasta zuzubereiten. Diesmal waren
es Maultaschen. Da man Maultaschen sehr gut portioniert
einfrieren kann, sollten es gleich etwas mehr werden. Der Teig
ist ja einfach zuzubereiten.

Wegen einer weiteren Fullung sollte es diesmal — nach bisher
zwel vegetarischen Fullungen — das erste Mal eine mit Fleisch
werden. Ich kam schnell auf eine einfach Idee: Wurstbrat. Aus
der Bratwurst. Schon fertig gewlirzt. Quick’n’dirty. Und noch
dazu preiswert zu erstehen. Also kaufte ich 5 Bratwirste,
deren Wurstmasse ich verwendete. Aber da dies beili mir auch
nicht ohne Abanderung vonstatten geht, habe ich das Wurstbrat
in drei Teile geteilt: Einmal noch etwas gesalzen, der zweite
Teil leicht gesalzen, aber mit viel getrocknetem Oregano, und
der dritte Teil mit Sriracha fur scharfe Maultaschen.
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Die Nudelteigplatten 1lassen sich sehr 1leicht mit dem
unterschiedlich gewurzten Wurstbrat fullen. Man kann sie
einfach auf einem Arbeitsbrett oder auch einer Zeitung ruhen
lassen, denn sie trocknen etwas. Die Platten mit der etwas
flussigen Pilz-Algen-Fullung sollten nicht auf eine Zeitung
gelegt werden, eher auf eine Arbeitsplatte, mit etwas Mehl
bestaubt. Sie kleben leicht an der Zeitung. Diese Maultaschen
sollten auch zuletzt zubereitet und als erstes gegart werden,
denn die leicht flussige Fullung weicht eben auch schnell den
Nudelteig auf.

Wer dennoch falschlicherweise die Zeitungsvariante als Ablage
gewahlt hat, fur den gibt es einen Trick: Maultaschen mitsamt
der daran klebenden Zeitung drum herum ausschneiden und mit
der Zeitung ins siedende Wasser geben. Die Maultaschen garen,
der Nudelteig wird fest, die Zeitungsstucke ldsen sich ab und
kdnnen einzeln aus dem Wasser gefischt werden. Somit ist alles
paletti.

Generell sollten diese Maultaschen mit Fillung auf viererlei
Art separat gefullt, gegart und auch portionsweise eingefroren
werden. Denn sonst hat man in einem Gericht gemischte
Maultaschen, eventuell eine mit Pilz-Alge und eine mit
chilischarfem Wurstbrat. Das ist vermutlich kulinarisch nicht
so passend.

Die ganze Zubereitung lasst sich auch gut abends vor dem
Fernseher bewdltigen, weil die Herstellung der Nudelplatten
und das Fullen der Maultaschen doch sehr zeitaufwandig sind.
Einfach alles Kuchenmaterial und alle benotigte Zutaten auf
den Wohnzimmertisch und beim Spielfilm oder wie heute Abend
beim Champions-League-Finale geruhsam und entspannt
Nudelteigplatten walzen und Maultaschen fullen. []

Frisch gefullte, noch nicht gegarte Maultaschen haben eine
leicht orangene Farbe, gegart nehmen sie die normale weiflich-
beige Farbe von gegarter Pasta an.



Zutaten (fiir etwa 50 Maultaschen, je nach GroRe):
Fur den Nudelteig:

= 300 g Mehl
=2 Eier

-2 EL 01

6 EL Wasser
=1/2 TL Salz

Zutaten fir die Fullungen:
Fullung I:

2,5 g getrockneter Wakame-Tang

=5 g getrocknete Shiitakepilze-Pilze
7,5 g getrocknete Mu-Err-Pilze

= Salz

weiller Pfeffer

Fullung II:

»Wurstbrat von 1 Bratwurst, etwa 80 ¢
=1 TL getrockneter Oregano
= Salz

Fiullung III:

=Wurstbrat von 2 Bratwursten, etwa 160 g
= Salz

Fullung IV:

=Wurstbrat von 2 Bratwlursten, etwa 160 ¢
=1 TL Sriracha-Sauce

Zubereitungszeit: Einweichzeit 2 Stdn. | Vorbereitungszeit
Nudelteig 65 Min. | Vorbereitungszeit Maultaschen 1-2 Std. |
Garzeit 12-15 Min. pro Portion

FUr die erste Fullung Pilze und Tang in einen grollen Topf



mit viel kaltem Wasser geben und darin 2 Stunden
einweichen und aufquellen lassen.

Fur den Nudelteig das Mehl in eine Schussel geben, dann
dazu Eier, 01, Wasser und Salz. Mit einem Rihrgerat mit
Knethaken zu einem festen Teig verruhren. Dann mit den
Handen auf einem gemehlten Arbeitsbrett etwas kneten. In
der Schussel 60 Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen. Dann
herausnehmen und Zimmertemperatur annehmen lassen.

Pilze und Algen mit einem Schaumloffel aus dem Wasser heben,
in eine schmale, hohe RuUhrschissel geben und mit einem
Purierstab fein purieren. Kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen
und abschmecken.

Den Teig in einer Nudelmaschine zu Teigplatten walzen. Dazu
den Teig in Teile aufteilen, 1 Drittel fur FGllung I und 2
Drittel fur die restlichen drei Fullungen. Die 2 Drittel dann
nochmals in funf Teile, 1 Funftel fur Fullung II, 2 Funftel
fur Fullung III und weitere 2 Funftel fur Fullung IV. Die vier
Maultaschenvariationen sollten nacheinander zubereitet werden,
also jeweils zuerst Fullung zubereiten, dann Teigmenge walzen,
in Rechtecke schneiden, fullen und Maultaschen ruhen lassen.
Wobei — wie erwahnt — die Variante mit Pilz-Alge als letztes
dran kommen sollte.

Es bietet sich an, ein Teigteil mit der Nudelmaschine jeweils
zuerst auf einer hoheren Stufe, z.B. 6, zu einer dicken
Nudelplatte zu walzen. Und dann diese auf einer niedrigeren
Stufe, z.B. 4, zu einer dunnen Teigplatte. Diese dann In
einzelne rechteckige Stucke schneiden und auf ein grolSes
Arbeitsbrett legen.

Fir die drei Fullungen mit Wurstbrat den Darm der Bratwlrste
entfernen, Wurstbrat jeweils 1in eine Schussel geben und
zerkleinern. Dann die jeweiligen Zutaten dazugeben und mit
einer Gabel gut vermischen. Auf die Teigrechtecke jeweils 1
Teeloffel Fullung geben, zuklappen und mit den Fingern oder



einem Teeloffel die drei Rander zusammendrucken. Dann mit
einer Gabel Rander nochmals zusammendrucken, wodurch man die
Maultaschen noch etwas verziert.

Wasser in einem groBen Topf erhitzen, Herdplatte ausschalten
und Wasser nur noch sieden lassen. Maultaschen vorsichtig
hineingeben und etwa 12-15 Minuten ziehen lassen. Mit einem
Schaumloffel herausheben und auf ein Arbeitsbrett oder
Kuchenhandtuch geben. Dann entweder in heillem Zustand 1in
Bruhe, mit Zwiebeln in Butter geschmalzt, kleingeschnitten in
Butter gebraten oder einfach als gefullte Pasta mit einer
Sauce servieren — das sind die gangigsten Zubereitungsarten.
Oder abkuhlen lassen und portionsweise einfrieren.



