)
’ N N

T N n
g r"fgﬁ-’u.;»““ i

e T T e N N R O Gy M TR

e Monpdid il ad kel

- mogenen Masse kneten. :

H.ote] Hirsch, Schmiden _

Fir die Fiillung: 100 g Speck, 1
Zwiebel, 1 Stange Lauch, 5 Wecken vom
Vortag, Petersilie, 4 Eier, 250 g Spinat,
250 g Hackfleisch, 250 g Bratwurstbrit,

- Salz, Pfeffer,” Muskat; Majoran. Speck,
~ Zwiebeln und Lauch andiinsten. Die ein-

geweichten Wecken, Petersilie, Spinat
und Speck durch den Fleischwolf drehen.
- Eler, Brat, Hackfleisch unterdarbeiten und
wiirzen. Die Masse soll gut streichfahig
sein. Teighbahnen in der Mitte mit Masse
bestreichen. Oben und unten einen 1 em

* breiten Rand lassen. Den Rand mit Ei be--

streichen, einschlagen, andriicken und in
3-4 cm breite Stiicke schneiden. In ko-
chende Fleischbriihe legen und ca. 10 Mi- *
nuten ziehen lassen. =

Classic Congress Hotel, Fellbach . .
Zutaten: 2 Pfund Nudelteig, 500 g Hack-
fleisch vom Schwein, 400 g feines Brat,
250 g gerauchte Schinkenwurst, 1 Paar
Bauernbratwiirste, 200 g durchwachse-

- nen gerauchten Bauchspeck, 1-2 Karot-

ten geschilt, 3 Zwiebeln in Streifen, 1 Ze-
he Knoblauch, 3 mittlere Stanger Lauch
(nur das WeiBe), 3 Bund Petersilie, 1 kg
Blattspinat geputzt, 2 Bund Friihlings-

- zwiebeln, 7-8 Eier, 6 altbackene Brétchen

(eingeweicht in Wasser). Den Blattspinat
in Olivens! diinsten und zusammenialien

- lassen, kalt stellen. Den Lauch mit Frith-.

lingszwiebeln klein schneiden mit dem
Knoblauch gemeinsam biffest diinsten,
zum SchluB die Petersilie und die Zwiebel-
streifen mitdiinsten und kalt stellen. Die

erauchte Schinkenwurst mit den Bauern-

‘bratwiirsten und dem Bauchspeck mit

denrestlichen Zutaten durch den Fleisch-
wolf drehen. Die Masse mit dem Briit und
dem Hackfleisch mischen. Eier dazu ge-
ben und mit Salz, Pfeffer und etwas Mus-
kat wiirzen. Alles zusammen zu einer ho-

ET

schneiden.

Weinstube Bayer, Stetten
Zutaten fiir ca. 20 Portionen: Fiir den Teig

500 g Mehl gesiebt, 6 Eier, 1 El Maiskeim.. .

0L, 10 g Salz. Aus den Zutaten und etwas
Wasser einen geschmeidigen Teig zusam-
menkneten und ca. 1 Stunde ruhen lassen.
(Kann auch am Vortag zaubereitet wer-

den.) Fiillung: 1 kg Hackfleisch vom Rind, "

250 g Kalbsbrét, 4 Zwiebeln, 200 g gekoch-
ter Schinken, 100 g gerducherter Speck, 8
Eier, 500 g gediinster Spinat fein gehackt,
2 El Semmelbrasel, 2 Bund Petersilie ge-~
hackt, Salz, Pfeffer, Muskat. Speck und
Schinken in feine Wiirfel schneiden, an-
diinsten, wiirfelig geschnittene Zwiebeln
dazugeben und glasig werden lassen. In ei-

ne Schiissel geben und auskiihlen lassen. -

Ubrige Zutaten dazugeben und zu einer
streichf&higen Masse verarbeiten. Nudel-

teig ausrollen, mit einem Teigridchen .

Quadrate mit ca. 8 cm Seitenlinge aus-
schneiden. Eine Halfte der Fliche mit Fiil-
lung belegen und zu Taschen formen. In
Salzwasser etwa 10 Minuten garen, in
Fleischbrithe mit Schnittlauch servieren.

Die Maultaschen kénnen auch in einem P

Arbeitsgang hergestellt werden: Den Nu-
delteig mit Hilfe einer Nudelmaschine zu
einer langen Bahn ausrollen, die Fillung

daraufstreichen und das Ganze wie eine .

Roulade aufrollen und leicht flachdritk-
ken. Danach mit einem Messer die einzel-

-nen’ Maultaschen portionieren und ab-

Gasthof zum Ochsen, Kernen - =
Zur Herstellung von Lachsmaultaschen
bendtigen.Sie Nudelteig und Lachsfarce.

Maultasahen n sechs V2
Was Profi-Kdche in Nudel

Nudeltelg: 300 g Mehl, 2 Volleier, 2 Efl. ' Exakte Arbeit bei
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Bestreichen

OIivenbi; 1 Prise'SaI‘z._ Zu einem Téig ver-

kneten und hauchdiinn auswellen.

Lachsfarce: 200 g''gewrirfeltes Lachs- -

fleisch, 200 g fliissigé Sahne, Salznach ge-
winschtem Geschmack, Cayennepfeffer
wenig. Lachswiirfel in eine Moulinette ge-

~ben und leicht salzen, anschlieBend kurz

zerkleinern. Dann die fliissige Sahne und
nochmals etwas Salz und Cayennepfeffer

-beigeben. Jetzt wird die Farce so lange ge-
~ kuttert, bis eine feste, glatte, homogene
- Masse entsteht. Man sollte darauf achten,
- daB die Zutaten gut durchgekiihlt sind.

Der Teig wird diinn ausgerollt und mit
EiweiB bestrichen. Die fertige Lachsfarce
wird nun auf dén Teig gestrichen, abge-

. driickt und geschnitten. Dann werden die
- Maultaschen in leicht gesalzenem Wasser

mit etwas Olivensl abgekocht, danach

- kalt abgeschreckt. Serviervorschlag: Edel-
-fischconsommé mit Lachsmaultaschen

und Gemiiserauten.

Hotel Alte Kelter, Fellbach

Zutaten: Nudelteig, als Fillung: Hack-
fleisch gemischt, Eier, Zwiebel und Peter-
silie gedtinstet, Speckwiirfel ebenfails ge-

- diinstet, Salami oder Landjiager fein
~durchgelassen, Salz,” Pfeffer, Knob-
lauch-Pfeffer, Spinat. Zum SchluB wird

die ganze Masse mit Mehl gebunden. Die
fertigen Maultaschen werden in Salzwas-
ser gegart. '

Rathaus-Weinstuben Zum alten Wetz-

“stein, Fellbach

Zutaten fiir die Fiillung: 1 kg Hackfleisch
gemischt, 1 kg Kalbsbrust, 7 00 g Spinat, 6
Eier, knapp eine Stange Lauch, 300 g
Zwiebel, Knoblauch, Muskat, Salz, Pfef-
fer, gekérnte Brithe. Masse gut vermi-
schen, auf den Nudelteig streichen, zweite

Lage Nudelteig dariiber, Maultaschen in .

gewiinschter GréBe eindriicken, abschnei-

den, in kochende Fleischbrithe legen und .
10-bis 20 Minuten ziehen lassen. ‘

_»Grein-Donnerstag (Tag der BiiBer) zu tun

Der'T_é_g dé_r'griinen Speiser

Der Grindonnerstag ist seit alter Zeit der

der grinen Speisen - und hat nichts
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