Schwdbische Maultaschen mit Kalb-Hack, Morchel-Rahm-Sofle

Fiir 4 Personen
Schwibische Maultaschen:

800 g Weizenmehl 8 Eier 5 Pck. Tintenfischfarbe
50 ml Wasser Olivenol Salz

Mehl

Fiillung:

400 g Spinat 1 Schalotte 1,5 Brotchen, altbacken
50 g Sahne 400 g Hackfleisch, Kalb 0,25 Bund Petersilie

2 Fier 1,5 1 Fleischbriihe 1 EL Schnittlauchréllchen
0,25 TL Salz Pfeffer, weif3

Morchelrahmsofle:

0,5 Bund Petersilie 10 Blatter Basilikum 20 g Morcheln, getrocknet
2 Schalotten 2 EL Butter 4 cl Weiflwein

8 cl Noilly Prat 200 ml Kalbsfond 200 ml Sahne

Salz Pfeffer Muskatnuss

Speisestirke

Schwibische Maultaschen:

400 Gramm Mehl, vier Eier, Wasser, etwas Oliventl und Salz vermengen und zu einem Teig
verkneten. Tintenfischfarbe, etwas Olivenol, Salz, restliches Mehl und Eier ebenfalls zu einem
Teig verkneten. Beide Teigsorten in feuchte Tiicher einwickeln und im Kiihlschrank circa 15
Minuten ruhen lassen. Den schwarzen und den weiflen Nudelteig mit etwas Mehl bestduben und
mit der Pastamaschine circa drei Millimeter dick ausrollen. Den schwarzen Teig zu Tagliatelle
verarbeiten und in Streifen auf die weifle Nudelbahn legen. Den ,,Zebrateig” noch mal durch die
Pastamaschine drehen, um ihm Festigkeit zu geben.

Fillung:

Den Spinat putzen und waschen. Die Schalotte fein wiirfeln und mit dem Spinat anschwitzen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und grob hacken. Die Brotchen in erhitzter Sahne einweichen
und anschliefend mit dem Hackfleisch, Spinat, gehackter Petersilie, Schnittlauchréllchen und
Eiern vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse in einen Spritzbeutel fiillen
und der Linge nach auf der Mitte des Nudelteiges dressieren. Den Teig umklappen und mit
einem Holzloffel die Maultaschen in gewiinschter Grofler portionieren. Die Fleischbrithe zum
Kochen bringen, die Maultaschen darin im offenen Topf etwa zehn Minuten gar ziehen lassen,
bis sie an die Oberfldche steigen. Morchelrahmsofle: Petersilie und Basilikumblétter fein hacken.
Die Morcheln in warmem Wasser einweichen, danach abgieflen (die Fliissigkeit aufbewahren!)
und trocken tupfen. Die Schalotten und die Morcheln klein schneiden und in einem Essloffel
Butter anschwitzen. Sobald die Schalotten glasig sind, mit dem Noilly Prat und dem Weiflwein
abloschen. Die Einweichfliissigkeit durch ein Sieb gieflen, dazugeben und auf die Hilfte reduzieren
lassen. Mit dem Fond und der Sahne auffiillen und die gehackte Petersilie und das Basilikum
dazu geben, auf etwa die Hélfte reduzieren und piirieren. Mit etwas Speisestirke und einem
Essloffel Butter binden. Durch ein Sieb passieren und mit Salz, Pfeffer und wenig Muskatnuss
abschmecken.
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