Maultaschen mit
veoetarischer Fitllung

Zutaten Fillung:

Zubereitungszeit: 120 Minuten + Gefrierzeit!
qrundmenge: 24 Maultaschen
Mengenplanung: =-4 Maultaschen/Person

370 g Lauch

500 g Karotten

225 g Vollkorntonst

100 g Zwiebel

250 g Magerquark

€0 g Sahne

50 g Sonmenblumenkerne
2 Eler

Salz g Pfeffer
Muskatinuss

Estragon

Schnidttlauch, getrocknet
Petersilie, getrocknet

Sonstiges:

en. 1 kg Nudeltelg, frisch
400 ml wasser

2 TL gemusebrithe, instant
Relbe

Sleb

altes Geschirrtuch

Zuberettung:
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Lauch in Ringe schnelden

Karotten schiilen wna grob Retben

Zwiebel schiilen und fein hacken

Gemiise mit wasser und Brithe tn elnen Topf geben und erhitzen

Mit Salz und Pfeffer witrzen wnd bel geschlossenem Deckel eln paar Minuten
lkdcheln lassen

Sieb mit dem Gesehirrtuch auslegen. Gemlise hineingeben wnol Brithe dabel
auffangen. Flissigkelt so gut wie mbglich aus dem Gemiise dritcken. Bel Seite
stellen unal abkithlen lassen

Toastbrot auftonsten und in keine witrfel schnelden

2. Brotwindfel, Gemiise, Ruark, Sahne, Sonnenblimenkerne und Eier tn elne
Schitssel geben wnd gut durchmischen. Mit den Gewinzen Riiiftio abschmecken

9. Nudelteig nach und nach avfrollen und in ca. 20 x 15 em grobe Sticke schneloen

10, Jewells 1 EL Fiillung auf das wntere Drittel jedes Stitckes geben und der Lange
nach 2-mal wmschlagen. Avhenleanten fest zusammendriicken

etzt Rannst du die Maultaschen entweder divekt zubereiten oder auch fitr den Vorrat
einfrieren. Dazu kannst du sie entweder ebn vakuwmieren oder mit Butterpapier getrevunt
in wmehreren Lagen in einem Gefrierbehilter einfrieren.

Die Maultaschen vor der Zubereitung dann wieder auftauen lassen! Frische oder wieder
aufgetaute Maultaschen miissen noch in Brithe gegart werden:
11. Gemiisebrithe 9of. wmit zushtzlichem wasser aufoieben, nochmal nachwivzen vwnd
auflochen Lassen
12. Tewmperatur zurickdrehen uno Maultaschen darin 5 Minuten sieden lassen
13. Du kannst ste dann divelet tn der Brithe servieren oder noch tn Butterschmalz von
belden Seiten goldbraun anbraten. So schmecken sie wns am besten :-)

Dazu passen wie belden Maultaschen mit klassischer Fltllung auch, prima geschmelzte
Zwiebeln. Die musst du aber rechtzeitio vorher schon anfangen zuzubereiten :-)



