Schwabische Maultaschen
»HerrgottsbescheilRerle”

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 20m
- Zubereitungszeit: 25m
- Fertig in 45m

window.datalLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '45', 'cook time': '25m', 'prep time': '20m’, 'servings' : '4’, 'yield' : "' });

Schwabische Maultaschen , HerrgottsbescheilSerle” - Eine der wichtigsten Schatze der
schwabischen Kochkunst, hier die beliebteste Version, hausgemacht!
Die Menge ist gedacht fiir 1 Liter gute Rinderbouillon, selber gekocht oder aus dem Glas.

Zutaten

- Flr den Nudelteig: 250 g Weizenmehl (Typ 405)
- 3 ganze Eier

- 1 Prise Salz

- 1 Eiweil§

- 100 g Rinderhackfleisch (Schweine - oder gemischtes Hackfleisch) fir die Filllung
- 100 g T.K. - Blattspinat, aufgetaut

- 1 mittelgroRRe Zwiebel, gewiirfelt

- 1 ganzes Ei

- 1 El Markenbutter

- 2 El Paniermehl

- Salz, Pfeffer

- Muskatnuss

- 2 El Schnittlauch, gehackt (fir die Einlage)
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- 1 mittelgroSe Zwiebel in Ringen

Zubereitungsart

Schrittl
Der Nudelteig.
Schritt2

Alle Nudelteigzutaten zunachst mit dem Handmixer glatt verruhren und dann mit den Handen ca. 3
- 4 min. verkneten. In Klarsichtfolie ca.30 min. im Kuhlschrank ,ausruhen” lassen. Danach noch
einmal durchkneten und auf einer bemehlten Arbeitflache 3 - 4 mm dick, zu einem Quadrat
ausrollen. Ca. 25 Quadrate ( 8 x 8 cm) ausradeln oder schneiden.

Schritt3
Die Fullung:
Schritt4

Die gehackte Zwiebel in der Butter glasig anschwitzen und den gut ausgedruckten, grob gehackten
Blattspinat dazu geben. Salzen, pfeffern und mit Muskatnuss abschmecken, etwas abkiihlen lassen.

Schritt5

Das Gehackte mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer und einem Strich Muskatnuss wiirzen.
Schritt6

Das Ei, Panierbrot und den Blattspinat dazu geben, glatt verarbeiten, nachschmecken.
Schritt7

Die Maultaschen:

Schritt8

Nunmehr 1 El Fillung in die Mitte der Teigquadrate geben; die Rander mittels eines Kuchenpinsels
mit dem verklapperten Eiweils (Eiweils mit 1 El Wasser verklappert) einstreichen.

Schritt9

Den Teig daruber klappen, so dass ein Dreieck entsteht, die Rander etwas andrucken.
Schritt10

Die Maultaschen ca. 15 min. in die siedende Bouillon geben, gar ziehen lassen

Schrittll
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Schritt12
Anrichtevorschlag:
Schritt13

Die Maultaschen in vorgewarmten Suppentellern mit der Bouillon und Schnittlauch sowie
gebratenen Zwiebelringen servieren.

Schritt14

Maultaschen werden in Schwaben immer in einer Bouillon gereicht und gern mit einem
"schlonzigen" Kartoffelsalat in einer Essig - Ol Marinadeergéanzt..

Rezeptart: Nudelrezepte Tags: hausgemacht
Nahrwertangabe

Informationen pro Portion:

- Energie (kcal)664
- Fett (g)20

- KH (g)67

- Eiweiss (g)51

- Ballast (g)4

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/schwaebische-maultaschen-herrgottsbescheisserle/
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