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RESTAURANT KUTSCHERSTUBE & SOMMERTERRASSE

Genigfien & la GFansthaus

DEFTIGE

FORSTHAUS-WILDMAULTASCHEN

MIT PILZEN

ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 60 Minuten + Zeit fUr die Teigzubereitung am Vortag

EINKAUFSLISTE - FUR 6 PERSONEN

+

..fur den Teig (Nudelteig): WIEIIN
e 600 g Mehl Empfehlung:
e 3 Eier .BLANC DE NOIR*
e etwas Salz Winzergenossenschaft

MeilRen

..far die Fullung:

e 1009 Speck

e 300g Wildfleisch und 100g Schweinefleisch am Stuck
oder alternativ gemischtes Hackfleisch

e 1Zwiebel, 1 Apfel

e 2 Eier, 1 Essloffel Waldhonig

e verschiedene Krauter: Petersilie, Schnittlauch, Kerbel, Rosmarin
aus dem Gewurzregal oder frisch

e Salz, Pfeffer, Muskat sowie 1 Nelke und 5 Wachholderbeeren
fur das Kochwasser

..far die Beilage:
e 3009 frische Waldpilze bzw. Champignons
o Butter
e Salz, Pfeffer, Muskat
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FORSTHAUS

RESTAURANT KUTSCHERSTUBE & SOMMERTERRASSE

DEFTIGE FORSTHAUS-WILDMAULTASCHEN MIT PILZEN

LOS GEHT'S - ZUBEREITUNG:
Der Teig:
e Bereits am Vortag aus Mehl, Eiern und einer Messerspitze Salz einen Nudelteig
zubereiten, in Frischhaltefolie wickeln und kuhl ruhen lassen.

Die Fullung:

e Speckin einer Pfanne auslassen und die klein geschnittene Zwiebel und
den Apfel beigeben.

e Alles zusamme\n mit dem Fleisch und den Krautern durch den Wolf
drehen. Alternativ kann auch Hackfleisch verwendet werden,
dann aber die Krauter vorab schneiden.

e Eier und Waldhonig beigeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken
und zu einer homogenen Masse vermengen.

e Den Nudelteig vom Vortag dunn, ca.1- 2mm dick, auf einer bemehlten
Unterlage mit dem Nudelholz ausrollen oder durch die Nudelmaschine
drehen. Es werden ca. 10 cm breite Bahnen je 50-60cm lang, benotigt.

e Die Fleischmasse in der Mitte der Teigbahnen wie eine Wurst einfullen.

e Die mit etwas Eigelb oder Wasser bestrichenen Teigrander von oben und
unten Uber die Fleischeinlage schlagen und verbinden.

e Mit einem Kochloffelstiel jetzt die Taschen entsprechend teilen und mit
einem Messer schneiden.

e Die Taschen ins kochende, reichlich gesalzene Wasser (mit Nelke und Wach-
holder) sprudelnd kochen lassen bis die Teigtaschen oben schwimmen.

e Mit dem Schaumldffel entnehmen und auf einem Teller oder Platte anrichten.

e Mit zerlassener Butter und Krautern Ubergie3en.

..zeitgleich als Beilage zu den Maultaschen:
e Die gesauberten Pilze schneiden,
e in Butter anbraten,
e nach Gusto mit Salz und Pfeffer wlrzen
e .. und zusammen mit den Maultaschen anrichten.

..von freundlichen Forsthaus-Koéchen
fur genussfreudige Forsthaus-Fans und solche die es werden wollen
empfohlen...
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