Spinat-Hackfleisch-Maultaschen im
Krautersud

- Kiiche:Deutsch
- Gang:Abendessen, Mittagessen
- Schwierigkeitsgrad:Mittel

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 20m
- Zubereitungszeit: 25m
- Fertig in 50m

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

Maultaschen sind eine Spezialitat der schwabischen Kiiche und gerade schwabische Spinat-
Hackfleisch-Maultaschen sind ein toller Klassiker. Wie bei den Spatzle gilt bei hausgemachten
Maultaschen: Schwabischer geht’s kaum!

Wer behauptet, sie seien blofs eine Nachahmung der italienischen Ravioli oder Tortellini, der hat
einfach kein Gefiihl fur die verschiedenen Esstraditionen. Nicht umsonst zahlen die leckeren
schwabischen Maultaschen auch uber das Schwabenland hinaus zur beliebten, burgerlichen Kuche.
Der Teufel steckt bekanntermalfsen im Detail.

Wahrend jeder die klassischen italienischen Teigwaren mit den mediterranen Saucen kennt, gibt es

www.gekonntgekocht.de



fir die sogenannten ,Herrgottsbescheillerle” verschiedene Zubereitungsweisen. Klassisch bekannt
sind sie vor allem als lecker-deftige Suppeneinlage in einer Bouillon. Und auch in gebraunter Butter
gewendet, sind sie ein beliebtes Gericht. Dazu gibt es traditionell angebratene Zwiebeln wie in
hiesigem Spinat-Hackfleisch-Maultaschen Rezept. Des ofteren trifft man diese Version auch mit Ei.

Zutaten

- Fur den Teig: 150 g Mehl, 405, gesiebt

- 150 g Hartweizengriels

- 3 ganze Eier

- Fur die Fullung: 250 g gemischtes Hackfleisch

- 250 g frischer Spinat

- 1 altbackenes Brotchen, grob gewtrfelt

- 100 ml lauwarme Milch 30 g Butter

- 2 mittelgroRe Zwiebeln, gewiirfelt

- 1 Knoblauchzehe, fein gewtrfelt

- 100 g durchwachsener Speck, gewtrfelt

- 1 ganzes Ei

- 1 -2 Eigelbe mit 2 El kaltem Wasser verruhrt

- 30 g Butter

- Salz, Pfeffer aus der Miihle, geriebene Muskatnuss
- Fur den Krautersud: 700 ml kraftige Rindfleischbrithe 2 - 3 Zwiebeln in Ringen
- 1 Zwiebel, gewiirfelt

- 3 Zweige glatte Petersilie

- Y2 Bund Kerbel

Zubereitungsart

Schrittl

Der Maultaschenteig: Das Mehl mit dem Griels und 1 Tl Salz mischen und mit den Eiern in der
Kuchenmaschine ca. 10 min. zu einem glatten, festen Teig verkneten. In Frischhaltefolie 2 Stunden
kalt legen, ,,ausruhen” lassen. Danach, auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache in Bahnen von
30 x 15 cm dunn ausrollen, die Rander mit den verklapperten Eigelb einstreichen.

Schritt2

Die Fullung: Das Brotchen in grobe Wiirfel schneiden und in der lauwarmen Milch einweichen,
danach ev. ausdriicken und zum Hackfleisch geben. Wahrend das Brotchen einweicht, den Spinat
mehrfach gewaschen, gut ablaufen lassen oder trocken schleudern. Den Speck mit den Zwiebeln
und dem Knoblauch 1-2 min. glasig anschwitzen, zum Spinat dazu geben, etwas abkuhlen lassen.

Schritt3

Danach ev. noch etwas klein hacken, zum Hackfleisch geben, vermengen, salzen, pfeffern und mit
Muskatnuss wiurzen.
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Schritt4

Die Masse mit Abstand von 4 cm, je 1 El der Masse auf der untersten Bahn verteilen. Eine weitere
Teigbahn exakt daruber legen und gut andrucken. Zwischen den Fullungen (Mit einem
Kochloffelstiel) trennen und mit einem Teigradchen portionieren. Etwas flach drucken und in der
heilSen Rindfleischbruhe und den gehackten Krautern (Petersilie, Kerbel) mit Herdrand 10 - 12 min.
gar ziehen lassen.

Schrittb

Die Zwiebelnringe in der Butter goldbraun braten und uiber den angerichteten Maultaschen
verteilen, sofort servieren.

Spinat-Hackfleisch-Maultaschen im Krautersud:
Schwabische Spezialitaten

Wie bei so vielen althergebrachten Gerichten sind die schwabischen Maultaschen urspringlich ein
~Arme-Leute-Essen” und dienten der Resteverwertung von Gemiise und Fleisch. Das es sich um ein
Reste-Essen handelt, mochte man heute beim Genuss der leckeren Spinat-Hackfleisch-Maultaschen
kaum glauben, so lecker sind sie.

Auch wenn die meisten von uns die schwabische Kiiche direkt mit Maultaschen und Spatzle
assoziieren, hat die deutsche, regionale Kiiche noch viele weitere leckere Spezialitaten zu bieten.
Hier lohnt es sich, einen zweiten Blick auf die Esskultur des Schwabenlandes zu werfen.

Die Popularitat verdankt die schwabische Kuche naturlich in erster Linie ihren leckeren und
gutburgerlichen Gerichten. Daneben lassen einen aber auch des ofteren die witzigen Namen der
Gerichte schmunzeln. Die ,Herrgottsb(e)scheillerle”, denn so nennt man die Maultaschen im
Schwabenland, gibt es mit verschiedensten Fullungen. Neben der Spinat-Hackfleisch Fullung sind
das beispielsweise zunftige Kartoffelmaultaschen oder feine Lachs-Maultaschen mit Zitronenbutter.
Wer Lust auf einen traditionellen schwabischen Eintopf hat, fiir den haben wir genau das richtige
Rezept fiir Gaisburger Marsch.

Rezeptart: Deutsche Kuche, Hackfleischgerichte, Rindfleisch, Schwabisch, Schweinefleisch,
Suppeneinlagen Tags: maultaschen, preiswert, regional, schwabisch, schwabische klassiker,
traditionell

Nahrwertangabe
Informationen pro Portion:

. Kalorien (kcal)490
- KH (g)71

- Fett (g)12

- Eiweils (g)18

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/spinat-hackfleisch-maultaschen/
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