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Rezept
Maultaschen mit Wildkrauterfiillung

Ein Rezept von Maultaschen mit Wildkrauterfiillung, am 09.06.2026

Zutaten
300g Mehl (Type 550) Salz
2 Eier (Grofke M) 4EL Weillwein
Mehl zum Arbeiten 750 g reife Tomaten
100g Sahne Salz
Pfeffer aus der Miihle 300g Wildkrauter (Knoblauch-Hederich, Léwenzahn,
Schafgarbe, ein wenig Gundermann)
Salz 1 Brotchen vom Vortag
100 g Hartkase (z. B. Rohmilch-Bergkase) 100g Sahne
Pfeffer aus der Muhle geriebene Muskatnuss
Auflaufform Fett fiir die Form
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 605 kcal

Zubereitung

]_. Fur den Nudelteig Mehl mit 1 Prise Salz, Eiern und Wein gut verkneten. Zu einer Kugel formen, mit etwas Mehl bestreuen,
in Folie wickeln und 30 Min. ruhen lassen.

2. Flir die Tomatensauce die Tomaten waschen, die Stielansatze herausschneiden und die Tomaten in Stlicke schneiden. In
einem Topf bei mittlerer Hitze etwa 40 Min. zugedeckt sanft kocheln lassen.

3. Fur die Fullung Wildkrauter verlesen, Blatter abzupfen, waschen und in Salzwasser 1-2 Min. blanchieren. In ein Sieb
abgieflen und abtropfen lassen. Brotchen entrinden, kurz in kaltem Wasser einweichen und fest ausdriicken. Den Kase
reiben. Krauter fest ausdriicken, mit dem Brotchen, der Halfte vom Kase und der Sahne im Blitzhacker pirieren. Mit Salz,
Pfeffer und 1 guten Prise Muskat wiirzen.

4. Den Nudelteigin 8 Teile teilen, auf bemehlter Arbeitsfliche oder mit der Nudelmaschine messerriickendick ausrollen. Auf
die Halfte der Teigplatten mit jeweils 10 cm Abstand 1 TL Flllung geben, Zwischenrdume diinn mit Wasser bestreichen.
Ubrige Teigplatten dartiberdecken, vorsichtig andriicken. Mit einer runden Ausstechform (10 cm @) runde Maultaschen
ausstechen. Auf ein Tuch legen.

5_ Reichlich Salzwasser fir die Maultaschen zum Kochen aufsetzen. Backofen auf 240° (Umluft 225°) vorheizen. Die Form
fetten. Gedlinstete Tomaten durch ein Sieb streichen, das Pliree mit der Sahne verriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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Die Maultaschen im leise kochenden Wasser etwa 10 Min. garen. Mit einer Schaumkelle in die Form heben. Tomatensauce
daribergieflen und mit dem restlichen Kase bestreuen. Im heifsen Ofen (Mitte) etwa 10 Min. tiberbacken, bis der Kase
braunt. In der Form servieren.
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