( Maultaschen

Zutaten:

Teig:

500 g Mehl

1 Prise Salz

3-4 Eier

4-5 EL Wasser

Spinat-Fleisch-Füllung:

300 g Blattspinat

1 Bund Petersilie

1 Zwiebel(40 g)

20 g Butter

250 g gemischtes Hackfleisch

1 Ei

2 EL Semmelbrösel

Salz, Pfeffer

Frische Muskatnuss

Außerdem:

2 l Fleischbrühe

200 g Zwiebeln

1 Bund glatte Patersilie

30 g Butter

Zubereitung:

· Mehl, Salz, Eier und Wasser zuerst mit dem Knethaken des Handrührgerätes verkneten. Anschließend auf einer bemehlten Fläche mit den Händen zu einem glatten Teig verarbeiten und 30 Minuten zugedeckt ruhen lassen.

· Blattspinat waschen, gut abtropfen lassen. Blattstiele abschneiden und Spinat grob hacken.

· Zwiebelwürfel in heißem Fett glasig dünsten. Spinat zufügen und 3 Minuten dünsten. Bis die austretende Flüssigkeit verdampft ist. Petersilie zugeben.

· Hackfleisch, Ei, Semmelmehl und Spinatmasse vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen.

· Teig messerrückendick ausrollen.

· Teig in 10 x 10 cm große Quadrate schneiden.

· Jeweils 1 Teelöffel Spinat-Fleisch-Füllung darauf verteilen.

· Teigränder mit Wasser bepinseln, damit sie gut zusammenkleben.

· Zu einem Dreieck zusammenklappen und Teigränder gut festdrücken.

· Brühe aufkochen und die Maultaschen Portionsweise hineingeben und bei geringer Hitzezufuhr  ca. 10 Minuten gar ziehen. Wenn sie an der Oberfläche schwimmen, sind sie gar.

· Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. Fett erhitzen und die Zwiebeln glasig dünsten. Maultaschen mit Brühe und Zwiebeln sowie gehackter Petersilie servieren.

