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GU Rezepte

Rezept
Maultaschen mit Mohrencreme

Ein Rezept von Maultaschen mit Méhrencreme, am 28.06.2026

Zutaten
4 Maultaschen (ca. 400 g vom Metzger oder 2EL Rapsol
Kiihlregal) 1 Gemdisezwiebel
300g Mohren %2 Bund Schnittlauch
150g Créme fraiche 100 ml Gemdiisebriihe
Salz Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 725 kcal, 47 g F,20 g EW, 54 g KH

Zubereitung

1. Die Maultaschen in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Das Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die
Maultaschen darin bei mittlerer bis grofRer Hitze in 3-5 Min. pro Seite goldbraun braten. Inzwischen die Zwiebel schélen
und in Wirfel schneiden. Die Mohren putzen, schalen und auf einer Gemiisereibe grob raspeln. Den Schnittlauch
waschen, trocken schiitteln und in Réllchen schneiden.

2. Die Maultaschen aus der Pfanne nehmen und zugedeckt beiseitestellen. Die Zwiebelwiirfel und die Méhren in die Pfanne
geben und bei mittlerer Hitze unter haufigem Rihren ca. 5 Min. sanft braten. Die Créeme fraiche und die Briihe
dazugeben, alles gut verriihren und noch 1-2 Min. kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Gemiise auf tiefe
Teller verteilen, die Maultaschen darauf anrichten und mit dem Schnittlauch bestreuen.
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