	Rezept für Schwäbische Maultaschen


1. Der Nudelteig:

Den Nudelteig können wir fertig kaufen oder selbst herstellen, wenn wir kräftig auswellen können.
Zutaten:

500 g Mehl;



Arbeitsgeräte: 
1 Messbecher oder Küchenwaage;





4 Eier;








Eine Küchenmaschine oder





2 Esslöffel Öl;






Rührschüssel mit Mixer





1 Teelöffel Salz;





1 Teelöffel, 1 Wellholz
Den Nudelteig herstellen:
1. Die Zutaten in die Rührschüssel der Küchenmaschine geben.
2. Küchenmaschine mit Knethaken auf langsamer Stufe rühren lassen.

3. Eventuell noch etwas Öl dazu geben.

4. Das Ganze zu einem geschmeidigen festen Teig rühren.

5. Den Teig ca. 15 Minuten zugedeckt ruhen lassen.

2. Der Teig für die Füllung:
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Zutaten:

500 g [image: image2.png]


Hackfleisch;







Arbeitsgeräte: 






2 Zwiebeln;










1 große Schüssel;





1 Bund Petersilie;







1 kleinere Schüssel





2 – 3 Eier;










1 Schneidebrett






4 alte Brötchen;








1 Messer, 





Pfeffer, 1 Teelöffel Salz, Paprika.


später: 1 großer Topf, 1 Sieb
Den Teig für die Füllung herstellen:

1. Die kleinere Schüssel mit Wasser füllen und die Brötchen darin einweichen.
2. Die Brötchen ausdrücken und in die große Schüssel bröseln.

3. Die Zwiebeln schneiden und in die Schüssel geben.

4. Die Petersilie lauwarm abwaschen, schneiden und in die Schüssel geben.

5. Eier und Gewürze (Pfeffer, Salz, Paprika) dazu geben.

6. Das Hackfleisch dazu geben.

7. Mit sauberer Hand alles gut vermengen.
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3. Die Maultaschen herstellen:
1. Die Arbeitsfläche mit Mehl bestäuben und den Nudelteig ganz dünn (3 mm) auswellen.

2. Den Teig schneiden in 15 cm breite Streifen und diese in Rechtecke von etwa 10 x 15 cm.
3. Die Füllung in passenden Häufchen auf die Teigstücke legen.

4. Den Teig zusammen klappen und an den Enden fest zusammendrücken.
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Die Maultaschen kochen:
5. Einen großen Topf zu ¾ mit Wasser füllen und zum Kochen bringen.

6. Einen Esslöffel Salz dazu geben.

7. Die Maultaschen in das kochende Wasser legen und 7 – 10 Minuten kochen.

8. Ein Kuchengitter mit einem Tuch belegen. Die Maultaschen mit einem Sieb 
aus dem Wasser nehmen und auf das Tuch zum Trocknen legen. 

Für eine Portion rechnet man 3 Maultaschen. Der Rest wird vakuumverpackt und eingefroren.
Zur Mahlzeit werden die Maultaschen kurz in Fleischbrühe aufgekocht oder in der Pfanne geröstet.
