HECHTMAULTASCHEN

Fuir 4 Parsonen

TEIG

200 g Weizenmehl!

17TL Salz

7 Eigelb

Meh! zum Ausrollen

1 Eigelb zum Bestreichen

FULLUNG

200 g Blattspinat

400 g frisches Hechtfleisch

200 g Sahne

200 g Créme fraiche

4 Eiweif3

10 g Sardellenpaste

Salz

Pfeffer aus der Miihle

GEMUSESUD

1 Mdhre

1 Stange Porree

1 Stiick Sellerie

100 g Creme fraiche
5cl WeiBwein

V4l Fischfond (aus dem Glas)

Salz

Preffer aus der Miihle

1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian

1 Lorbeerbiatt

Saft von 14 Zitrone

100 g Butter

100 g gehackte Petersilie

100

[0 FUr den Teig das Mehl in
eine Schussel geben und mit
dem Salz vermischen. Die Ei-
gelbe nacheinander zu dem
Mehl geben und die Zutaten
zu einem festen Teig verkne-
ten. Zugedeckt 30 Minuten
ruhen lassen.

[] Fur die Fullung den Spinat
waschen und tropfnal3 fur
Sekunden in kochendem
Wasser blanchieren. Die
Halfte des Spinats, das
Hechtfleisch und die Gbrigen
Zutaten fOr die FUllung in ei-
nem Mixer zu einer glatten
Farce verarbeiten und 30 Mi-
nuten in den Kihlschrank
stellen.

] Den Teig fur die Maulta-
schen auf einem bemehlten
Brett zu einem 16 cm breiten
Streifen ausrollen. Mit dem
verquirlten Eigelb bestrei-
chen und die restlichen,
glattgestrichenen  Spinat-
blatter darauf verteilen.

[ Die Hechtfarce in einen
Spritzbeutel fullen und einen
breiten Streifen auf die obere
Halfte der Teigplatte sprit-
zen. Die untere Halfte dar-
Uberschlagen, so daB eine

groBe Teigtasche entstent.
Die groBe Teigtasche mit ei-
nem Teigradchen in Vierecke
teilen und die Rander noch
einmal fest andricken. Mit ei-
nem Tuch bedeckt 30 Minu-
ten ruhen lassen.

] Fur den Sud die Gemise
waschen, putzen und in feine
Streifen schneiden. Creme
fraiche, Wein und Fischfond
mit den GemUsestreifen in ei-
nem Topf zum Kochen brin-
gen. Mit Salz, Pfeffer und den
Gewlrzen  abschmeacken,
10 Minuten kochen lassen.
[1 Die Maultaschen in den
GemUsesud geben und
10 Minuten kocheln lassen.
Dann die Maultaschen mit ei-
nem Schaumloffel heraus-
nehmen und auf 4 vorge-
warmte Suppenteller legen.
[ Den Gemusesud zur Half-
te einkochen lassen. Unter
Ruhren mit einem Schneebe-
sen die Butter in kleinen
Fiockehen hinzuflgen. Dann
die Sauce Uber die Maulta-
schen gieBen und mit der Pe-
tersilie bestreuen. Die Maul-
taschen sofort servieren.

Pro Portion: 1060 keal
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1. Spinat, Hechtfleisch, Sahne,
Creéme fraiche und die tbrigen
Zutaten fdr die Fillung im Mixer
purierern.

2. Die Spinatbldtter gleich-
maéBig auf dem ausgerollten
Teig verteilen.

3. Mit einem Spritzbeutel
einen breiten Streifen Flillung
auf den Spinat spritzen.

Wil

4. Vion der groBBen Teigtasche
mit einem Teigradchen kleine
Sticke abtrennen,



