Maultaschen auf Rote-Beete-Carpaccio

Zutaten (fir 4 Portionen) Nahrwerte
Fur den Maultaschenteig Fur die Fillung Pro 100 Gramm
e 250 g Mehl * 2 helle Broétchen 83 kcal
« % TLSalz e 1Zwiebel 3 g Eiweil3
« 1Prise Muskat « 2ELRapsol 4 g Fett
. 2Eier . 125 Spinat 9 g Kohlenhydrate
e 30 - 45 ml Wasser » 150 g Rinderhack

e 2Eier
Fir das Carpaccio o Salz, Pfeffer
e 4 Knollen rote Beete
e 2 EL Honig AufBerdem
e 3 EL Olivenol « 1Eiweil3
e Saftvon1 Zitrone o 2I|Brihe
« Salz und Pfeffer o frische Petersilie

Zeitaufwand: 60 Minuten plus 15 Minuten Kochzeit

Zubereitung
1.

Fir den Nudelteig alle Zutaten mit den Knethaken des Handriihrgerats zu
einem glatten Teig verkneten. Den Teig zu einer Kugel formen und in Frisch-
haltefolie gewickelt fiir 30 Minuten ruhen lassen.

Fir das Carpaccio-Dressing Honig, Olivendl, Zitrone, Salz und Pfeffer mischen.

Die rote Beete schalen (Handschuhe tragen) und in hauchdiinne Scheiben Yerfeine_rn Sie das Gericht,
schneiden. Mit dem Dressing marinieren und 1 Stunde ziehen lassen. indem Sie Zum Schluss noch
etwas zerkriimelten Feta

Fur die Maultaschenfillung die Brotchen in Wasser einweichen und ausdri-
cken. Die Zwiebeln pellen und in Wiirfel schneiden. Das Rapsal in einer kleinen
Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Den Spinat waschen
und grob hacken.

darliberstreuen.

Hackfleisch, Brotchen, Zwiebeln, Spinat, Eier, Salz und Pfeffer in eine grofe
Schissel geben und mit den Handen vermengen.

Den Nudelteig diinn ausrollen und mit einem Teigradchen in Rechtecke (ca.
6 x 12 cm) schneiden. Auf eine Halfte des Rechtecks jeweils einen Loffel
Fillung geben. Die Rander mit Eiweil3 bestreichen und den Teig tber die Fil-
lung klappen und an den Randern festdriicken.Vor dem Servieren das Fleisch
zuriick in den Brater geben und noch mal warm werden lassen. Mit Granat-
apfelkernen und Koriander bestreuen.

Die Briihe aufkochen und die Maultaschen hineingeben. 12 - 15 Minuten bei
schwacher Hitze kdcheln lassen, bis die Maultaschen hochsteigen. Heraus-
nehmen und abkiihlen lassen.

Die Rote-Beete-Scheiben in einem Sieb abtropfen lassen und das Dressing
dabei auffangen. Die Scheiben mit Kiichenpapier abtupfen und auf den
Tellern verteilen. Die Maultaschen in Streifen schneiden und auf der Roten
Beete anrichten. Mit dem Rest Dressing betraufeln. Die Petersilie waschen,
trocken schiitteln und grob hacken. Uber den Salat streuen.
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