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ZUTATEN

Fiir den Teig
300 g Mehl

3 Eier
1 TL Salz
1 EL Olivenol

Maultaschen-Fiillung

150 g Spinat

3-4 Zweige glatte Petersilie
50 g Schinkenspeck gewiirfelt
1 mittelgroRe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL Butter

15 TL Salz

1 Prise Pfeffer

300 g Rinderhackfleisch oder Halb&Halb
1 Ei

2-3 EL Paniermehl

Fiir die Grevensteiner Zwiebel -Sauce
1 Flasche Grevensteiner Landbier 0,5 1

4-5 rote mittelgro3e Zwiebeln

50 g Schinkenspeck

500 ml Rinderfond

2 EL Butter

Salz, Pfeffer zum Abschmecken

Utensilien:

1 Schiissel fiir den Teig
1 tiefe Pfanne

1 Kochtopf

1 Brett zum Schneiden
1 Brett fiir den Teig

1 Messer

ZUBEREITUNG
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Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten

Maultaschenteig

Mehl in eine Schiissel geben und in der Mitte eine Mulde formen. Eier,
Salz und Ol in die Mulde geben und gut vermengen und zu einem Teig ver-
kneten.

Maultaschen-Fiillung
L.

2.

Die roten Zwiebeln und den Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Spinat waschen und Stiele entfernen. AnschlieRend mit Kiichenpapier
trocken tupfen. Die Petersilie fein hacken.

Die 2 EL Butter in der tiefen Pfanne zerlassen und die gewiirfelten
Zwiebeln, die Schinkenwiirfel und den Knoblauch anschwitzen.

Anschlief3end den Spinat und die Petersilie hinzugeben und mit Salz &
Pfeffer abschmecken und die entstandene Fliissigkeit etwas einreduzieren.

Das Gemisch vom Herd nehmen, etwas abkiihlen lassen und alles noch
mal kleinhacken. Falls noch zu viel Fliissigkeit im Gemisch ist, diese
abtupfen oder durch ein Sieb abseihen.

Die Spinatmischung anschliefend mit dem Hack, einem Ei und 2-3 EL
Semmelbroseln gut vermengen und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Maultaschen befiillen und kochen
1.

Den Teig mit einem Nudelholz auf dem bemehlten Brett diinn und
gleichméfRig ausrollen — ungeféhr so breit wie das Brettchen (in unse-
rem Fall 20 cm)

Das Teigfeld in zwei gleichméaRig breite Streifen teilen (jeweils 10 cm)

In die Mitte jedes Streifen 4-5 ca. Essloffel groe Haufchen mit der
Fiillung geben. Auf geniigend Abstand zum Rand achten

Teigstreifen umklappen und die Rénder gut festdriicken.

Grevensteiner Landbier-Zwiebel-Sauce
Il

2EL Butter in die Pfanne geben und den Speck und die in diinne Streifen
geschnittenen 4-5 roten Zwiebeln anschwitzen

Mit 0,5 1 Grevensteiner Landbier abloschen und bei voller Hitze mit 0,51
Rinderfond abloschen. Ca. 10 Min bei starker Hitze einreduzieren.

Nach Geschmack mit Saucenbinder oder Mehlschwitze andicken.
Mit Salz & Pfeffer abschmecken

Zuriick zu den Maultaschen
1.
2.

Maultaschen in sprudelndes Salzwasser (ca. 21) geben

Hitze direkt reduzieren, so dass es kochelt — aber nicht mehr stark
kocht. Nach ca. 8 Min sind die Maultaschen fertig.

Ein Grevensteiner Landbier passt einfach perfekt zu diesem herzhaften
Sauerldnder Gericht.

Guiten AP"M

Weitere Rezeptideen finden Sie unter:

@ www.grevensteiner.de [}] (@grevensteiner



