Maultaschen

Zutaten

1 kg Kalbshackfleisch, 5 altbackene Brétchen (in
Milch eingeweicht, gut ausgedriickt), 5 Eier, je
1 Bund Blattpetersilie und Schnittlauch, 1 Zwie-
bel (fein gewiirfelt, gedampft), 100 ml Sahne, 2
EL mittelscharfer Senf, Salz, Pfeffer, Muskatnuss,
2 Rollen frischer Nudelteig (beim Bécker bestel-
len)

Zubereitung

Alle Zutaten in einer Schiissel zu einer homoge-
nen Masse kneten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat-
nuss wiirzen. Nudelteig ausbreiten, Hackmasse
gleichmafig darauf verteilen, dabei am oberen

Rand des Nudelteigs etwa 2 cm Platz lassen. Den
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oberen Rand mit Ei bepinseln. Nudelteig von un-
ten nach oben zur Halfte falten, dann die obere
Halfte nach unten schlagen, sodass das mit Ei
bestrichene Ende gut kleben kann. Mit einem
scharfen Messer die Maultaschen in Stiicke von
etwa 5 bis 8 cm schneiden, in einem grofien Topf
mit leicht kochelndem Salzwasser fiir ca. 6 bis 7

Minuten garen.

Triiffelbutter-Sof3e

Zutaten

40 g frischer Sommertriiffel, 100 g Butter, 10 Blat-
ter Salbei, 1 Zehe Knoblauch, 1 Schalotte, %2 Bund
Blattpetersilie, 100 g halbgetrocknete Tomaten,

1Stange Staudensellerie, 50 ml gutes Olivend|
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5 personen
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Zubereitung
Butterin einer Pfanne bei mittlerer Hitze schmel-
zen. Fein geschnittenen Knoblauch und Schalot-
te darin anschwitzen, bis sie leicht glasig sind.
Stangensellerie in feine Wiirfel schneiden, in
die Pfanne geben, kurz mit anschwitzen, bis er
weich wird.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die halbge-
trockneten Tomaten in feine Streifen schneiden,
ebenfalls in die Butter geben, gut vermengen.
Die zubereiteten Maultaschen in die Pfanne ge-
ben, fein geschnittene Blattpetersilie hinzufiigen
und alles vorsichtig vermengen. Mit Olivendl be-
traufeln. Maultaschen auf einem Telleranrichten

und Sommertriiffel fein dariiber hobeln.




