HERZHAFTER HAUPTGANG:

FORELLENFILET MIT GSCHMELZTEN SPINAT- WALNUSS-MAULTASCHLE

4 fangfrische Forellen,
filiert und entgratet
Salz, Pfeffer
Mehl zum Bestéuben

MAULTASCHENTEIG
150 ¢ Weizenmehl
100 g WeichweizengrieB
3 Eigelb
1 Ei
1TL Olivendl
1EL Wasser
Salz
1 Ei mit 1 El Wasser verriihrt —
fir die Eistreiche

MAULTASCHENFULLUNG
500 g frischer Blattspinat,
gewaschen und ohne Stiele
1 mittelgroBe Pellkartoffel,
gekocht, geschalt
2 EL Walnusskerne
gehackt, gerdstet
1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 Ei
Salz, Pfeffer, Muskat
etwas Ol

SCHMELZE
1EL Butter
1EL Weckmehl
1EL Walnusssplitter

Die Zutaten fiir den Maultaschenteig
zligig verkneten. Den Teig einen
Moment ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Fiillung
vorbereiten. Zwiebel und Knoblauch
fein wiirfeln und in etwas Ol in einer
groBen Pfanne glasig diinsten. Den
Spinat zugeben und riihren, bis er
zusammengefallen ist. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschme-
cken, vom Herd nehmen (evtl. von
der Fliissigkeit trennen). Die gekoch-
te Kartoffel fein wiirfeln und mit dem
verquirlten Ei unterriihren, die Nuss-
splitter zugeben und abschmecken.
In einen Spritzbeutel einfillen.

Das Ei mit 1 EL Wasser fir die
Eistreiche verriihren. Den Teig in

lange Bahnen von ca. 8 Zentime-

ter Lange diinn ausrollen. Mit der
Eistreiche bestreichen. AnschlieBend
die Fiillung in einer langen Bahn auf
den Teig aufspritzen. Die Fiillung im
Teig einrollen und in der gewiinsch-
ten GroBe mit einem scharfen Messer
in Stiicke schneiden. In siedendem
Salzwasser 5 bis 10 Minuten garen.

In einer Pfanne die Schmelze
herstellen, dazu einfach die Butter
schmelzen und leicht braunen.
Weckmehl und Niisse kurz zugeben
und mit einer Prise Salz wiirzen. Die
Maultaschen durch die Schmelze zie-
hen. Forellenfilets wiirzen, mit Mehl
bestduben und auf der Hautseite

in 01 golden braten. Mit gersteten
Walniissen und Krautern anrichten.

#HEIMAT — DER GENUSSBOTSCHAFTER FUR DIE ORTENAU

GroB geworden in der elterli-

chen StrauBe, begann unsere

Rezeptgeberin Stefanie Weber
eine Ausbildung zur Kéchin

im Berghotel Baaderin

Heiligenberg. Nach Stationen
im Bareiss in Baiersbronn
und der Speisemeisterei in
Stuttgart kehrte sie 2004
nach Ettenheim zuriick und
krempelte die Weinstube in
ein Restaurant mit boden-

standiger, heimatverbundener

Kiiche um.

Nuooknackerin
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