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1637kJ 391kcal 609 119 15¢g
20% 20% 23% 16% 30%
60 Dauer

Energie Kalorien Kohlen- Fett Eiweil3
hydrate OV
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LUTATEN

Fiir den Fond:

300 g Pastinake

200 g Lauch, nur das Weilde
2 frische Knoblauchzehen
300 g Zwiebeln

30 ml Rapsol

Salz

— IUBEREITUNG

200 g Weizenmehl, Typ 550
+ etwas Mehl fur die Arbeitsflache

% TL Salz I

e e FUr den Fond Pastinake schalen und Lauch putzen: beides klein schneiden.
Fiir die Fll“lmgi Knoblauchzehen abziehen und eine halbe Zehe grob schneiden. Zwiebeln
100 g Baby-Spinat abziehen und Schale aufbew_ahren._ Ein Viertel der Zwiebelmenge grob

| schneiden und zusammen mit Pastinake, Lauch sowie der halben

Salz . geschnittenen Knoblauchzehe in 10 ml Rapsol anbraten. Mit einem Liter
200 g Seitan Wasser sowie Zwiebelschalen aufkochen und ca. 30 Minuten bei kleiner
2-3 EL Semmelbrosel Hitze kochen, spater salzen und durch ein feines Sieb passieren.
2 TL Hefeflocken
Pfeffer 2

T e FUr den Teig Zutaten mit 100 ml Wasser verkneten und 30 Minuten
Fur dﬂS Topplng. - kaltstellen. Inzwischen flr die Fullung Spinat putzen, waschen und trocken-
Y2 Bund Blattpetersilie schleudern, dann einige Sekunden in kochendem Salzwasser blanchieren.

Anschlie3end kalt abschrecken, trocken ausdriicken und fein hacken.
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Ein weiteres Viertel der Zwiebelmenge mit einer Knoblauchzehe fein
wurfeln und in einer Pfanne in 10 ml Rapso6l anschwitzen, dann zum Spinat
geben. Seitan grob raspeln und mit Semmelbrosel sowie Hefeflocken zur
Spinatmischung geben, dann alles mit Salz sowie Pfeffer abschmecken.
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Teig auf einer bemenhlten Arbeitsflache in langen Bahnen dunn ausrollen (ca.
15 cm breit) und quer zu sich legen. Flllung als kleine Haufchen ca. 5 cm
von der unteren Teigkante nebeneinander in Abstanden platzieren. Untere
Teigkante bis zur Mitte der Fullung umschlagen und nochmals mit der
Fullung weiter einschlagen/einrollen. Maultaschen mit Hilfe eines Messers
oder Teigrollers voneinander trennen und in den kochenden Gemusefond
geben. Maultaschen 15 Minuten bei kleiner Hitze garziehen lassen.
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Wahrenddessen restliche Zwiebeln mit restlicher Knoblauchzehe in
Streifen schneiden und in einer Pfanne im restlichen Rapsol bei kleiner
Hitze braun rosten. FUr das Topping Petersilie waschen,
trockenschleudern und fein schneiden.

Maultaschen mit etwas Fond und den gerosteten Zwiebeln anrichten,
dann mit der Petersilie garnieren.
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