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Jaqueline Amirfallah Mittwoch. 22. Februar 2023
Maultaschen mit Pastinaken, Zitrone und Rezept fur 4 Personen
Spinatsauce

Dauer: 2 Stunden
Schwierigkeitsgrad: mittel
Feine Kiche, Vegetarisch, Pasta

Zutaten:

Fur den Nudelteig

200 g Hartweizengriel3

200 g Mehl

etwas Salz

1 Ei

2TL Olivendl

etwas Wasser (nach Bedarf)

2 Zweige Salbei

Far die Fillung

3 Pastinaken (ca. 500 g)
1 Zwiebel

1EL Olivendl

etwas Gemiusebriihe

etwas Salz

etwas Pfeffer

1 Bio-Zitrone (fein abgeriebene Schale und Saft)
Fur die Sole

1 Zwiebel

2 Zweige Salbei

Yo Knoblauchzehe

300g Spinat

1EL Butter

200 ml Sahne

etwas Salz

etwas Pfeffer

AulRRerdem:

1 Bio-Zitrone
Zubereitung:

1. GrieR, Mehl und 1 Prise Salz in der Rilhrschiissel einer Kiichenmaschine mischen. Ei, Ol
und etwas Wasser zugeben. Alles zu einem glatten, geschmeidigen Nudelteig verkneten, der
nicht mehr klebt.

. Den Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt ca. 1 Stunde ruhen lassen.

. Inzwischen fiir die Fullung Pastinaken putzen, schélen und in Wirfel schneiden.

. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

. Olin einem Topf erhitzen, Zwiebelwurfel und Pastinaken darin unter Wenden anbraten.

. Gemusebrihe angieRen und die Pastinaken zugedeckt bei mittlerer Hitze weich dinsten.
. Pastinaken fein purieren. Pastinakenpiree mit Salz, Pfeffer, Zitronenschale und -saft
abschmecken. Auskiihlen lassen.

8. Fur die Maultaschen Salbei waschen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

9. Den Nudelteig portionsweise auf wenig Mehl zu diinnen rechteckigen Platten ausrollen.
10. Eine Halfte der Teigplatten mit einigen Salbeiblattchen belegen, andere Teighélfte
Uberklappen und alles nochmals dinn ausrollen, sodass die Blattchen von diinnem
Nudelteig umschlossen sind.
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11. Die Fllung langs in einem breiten Streifen auf den Teig geben. Teigrander mit Wasser
dinn einstreichen.

12. Teig aufrollen, Rand gut andrticken. Teigstreifen mit einem Holzl6ffelstiel in Maultaschen
portionieren. Die Maultaschen trennen.

13. Reichlich Salzwasser in einem weiten Topf aufkochen.

14. Die Maultaschen einlegen und 2-3 Minuten sacht gar kécheln lassen.

15. Fir die SoRRe Zwiebel abziehen und in feine Wirfel schneiden.

16. Salbeiblatter waschen, trocken tupfen, abzupfen und fein hacken. Knoblauch abziehen
und andriicken. Spinat verlesen, waschen, putzen und trockenschleudern.

17. Butter in einem Topf erhitzen, die Zwiebelwdtrfel darin sacht andinsten.

18. Salbei und Knoblauch unter die Zwiebeln mischen und kurz mitbraten.

19. Die Sahne zugiel3en, aufkochen lassen.

20. Halfte Spinat unter die Sahne mischen, kurz kéchelnh und zusammenfallen lassen.

21. Sahnemischung fein pirieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

22. Ubrige Zitrone hei waschen, trockenreiben und etwas Schale fein abreiben.

23. Zitrone dann dick schélen, sodass die weil3e Haut mit entfernt wird. Filets zwischen den
Trennhauten ausschneiden.

24. Maultaschen aus dem Kochwasser heben, kurz abtropfen lassen.

25. Maultaschen, Spinatsof3e und tbrigen Spinat auf Teller verteilen. Mit Zitronenschale und
-filets garnieren und anrichten.

Pro Portion: 705 kcal/ 2940 kJ
86 g Kohlenhydrate, 17 g Eiweil, 32 g Fett



