Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Traumpaar trifft HergottsbscheifRerle: Maultaschen mit Blut- & Leberwurstfiille

Eine wunderbare Freundschaft

Maultaschen schmecken in der traditionellen Form kostlich. Dariiber hinaus lassen sie sich liberraschend
vielseitig variieren. So finden sich in Restaurants und den Metzgereien mittlerweile Fischmaultaschen,
vegetarische Maultaschen, siiRe Maultaschen und vieles mehr.

Auch wir haben uns wieder einmal etwas einfallen lassen und unsere Maultaschen mit Blut- und Leberwdrsten
verfeinert.

In den kalten Wintermonaten harmoniert diese deftige Variante wunderbar zu heimischem Sauerkraut. Wer
mochte, verteilt noch Feldsalat iiber das Gericht und bringt so Abwechslung und Farbe mit ins Spiel.

Hier die heutige Rezeptur fiir "Maultaschen mit Blut- & Leberwurstfiille":

Zutaten

Fiir den Maultaschenteig:

400 g Mehl (Typ 405)
4 Eier

etwas Wasser

Salz
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e Oder: ca. 500 g fertiger Nudelteig
Fiir die Fiillung:

® 500 g Leberkasbrat

e 150 g Leberwurst

e 100 g Blutwurst

e 150 g TK-Spinat, aufgetaut, ausgedriickt und gehackt
¢ 1 altbackenes Brotchen, gewiirfelt

¢ 2 Bund Petersilie, fein geschnitten

¢ 1kleine Zwiebel, gewirfelt

e 4 Eier

e Kiimmel, Muskat, Pfeffer, Salz

e Eizum Bestreichen

Fiir die SoRe:

¢ 100 g gekochte Kartoffel
e 50 g Butter
e 1-2 EL Senf

Extra: Sauerkraut (fertig) und Feldsalat zum Servieren
Zubereitung

Fiir die Maultaschen aus Mehl, Eiern, Salz und etwas Wasser einen geschmeidigen Teig kneten. Dann mit einem
Nudelholz zu einer langen Teigbahn walzen. Alternativ kann ein fertiger Nudelteig verwendet werden.

Fiir die Fiillung die Brotchenwdirfel in 80 ml heiRem Wasser (oder Briihe) einweichen.
Die Brotwiirfel ausdriicken und mit Eiern, Zwiebelwiirfeln, Gewiirzen und Spinat mischen.

Die Pelle (Haut) der Blut- und Leberwurst entfernen. Die gepellten Wiirste wiirfeln und mit dem Brat mischen,
erst dann die restliche Mischung unterarbeiten.

Den Nudelteig mit der Fiille 0,5 cm dick bestreichen und dabei (oben) einen 2 cm breiten Rand frei lassen. Den
Rand mit Eigelb bestreichen. Den Teig von unten zu 1/3 einschlagen, dann nochmal iberklappen und gut
andriicken. Die Nudelbahn auf die Naht legen.

Mit einem Messer leicht schrag die Maultaschen abschneiden (ca. 100-120 g pro Maultasche).

Die Maultaschen portionsweise in gesalzenem Wasser ca. 12-15 Minuten leicht simmern lassen. Dann
herausnehmen und warmstellen.

Das Sauerkraut gut ausdriicken (Saft auffangen). AnschlieRend in einem Topf erwarmen.

Den Sauerkrautsaft in einem kleinen Topf erhitzen. Die gepellte Kartoffel durch eine Kartoffelpresse in den Saft
driicken. Mit ca. 250 ml Kochwasser (Maultaschenbriihe) verdiinnen und mit Senf, Butter, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zum Servieren das Sauerkraut auf Teller verteilen. Maultaschen auf das Kraut setzen. Mit Feldsalat dekorieren



und mit der KartoffelsoRe betraufeln.



