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MAULTACCHEN
MIT ZWIEBELBUTTER

50 g Butter. 8 EL Zwicbelwiirfel

In der heiRen Butier die Zwiebelwiirfel goldgelb anréeten
und iiber die heien Maultacchen, auf warmer Platte
angerichtet, verteilen. Feingeschnitienen Schnittlauch
dariiberetreuen.

Garzeit: 10 Minuten

Geroerere MaurraecHeN miT Ei

50 g Butler, 12 Maultacchen. abgetropft, kalt, in finger-
breiten Ctreifen, 8 Eier aufgecchlagen

In der zerlagzenen Butter die Maultaschenetreifen mit den
aufgeschlagenen Eiern anribeten und mit Qalz wiirzen.

Garzeit: 10 Minuten

MAULTACCHEN MIT BUTTERBROQELN

40 g Butter. 4 EL Semmelbrieel oder Mutschelmehl

Ins der zerlagzenen Butter die Semmelbriieel goldgelb
rbeten und iiber die abgetropften Maultagchen.
angerichtet auf warmer Platte, verteilen.

Garzeit: 10 Minuten

CeHwApiecHE MAULTACCHEN

Hackfloiseh, Zwiebel, Peitechestecke,
Wagsergwoichte Doppelwecke.
Peterleng, Lpinat ond Brat.

Alloe durch de Fleiechwaolf dreht.

Oier driiber, Qalz ond Pfeffer.

Geit a Toigle. geit en Treffer,

Grad fiir d'Nudelbbde g'rieht:

Ond echao kriagt dui Qach e Geicht!
Drufgechmiart, zudeckt, toilt ond gechnitte,
Net lang gfackelt mai ond “ditte,

Nei en d'Briiah ond ufkocht gechwend ! -
Gelber schuld, wer's Maul verbrennt !
Heinz Eugen Schramm
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GEROCTETE
MAULTACCHENCTREIFEN
ALE BEILAGE
Die in Buter angerieteten Maultaschen-
etreifen kann man auch ale Beilage.

wie Nudeln, zu Rindebraten oder
zu Gulageh als Beilage geben.

Eine iippige. aber kietliche Begleitung.

MAULTACCHEN IN TOMATENCOCCE

50 g magerer Cpeck gewdirfelt. 5 EL Zwicbelwiirfel.

4 EL Tomatenmark, 500 ml Fleigchbrithe, 3 EL Stirke-
puder, angeriihrt in 6 EL kalter Mileh, Calz - 1 Moeccer-
gpitze Oregano

Cpock- und Zwicbelwiirfel anriieten. dae Tomatenmark
hineinriihren, einmal aufkochen. Fleicchbriihe auffiillen.
aufkoehen. Mit angeriihrtem Ctirkepuder binden und
einmal aufkochen. Wiirzen. Die fertigen. abgetropfien
Maultaschen auf feuerfester Cehale anrichien und
TomatensgoRe dariiberdecken. Mit gehackter Petertilie
beetreuen.

Garzeit: 10 Minuten

UetreACKENE MAULTACCHEN
IN TOMATENCOCCE

100 g gerichener Kice

Uiber das vorherige Gericht den
geriehenen Kice etreuen und

in der heilen Backrishre

bei 250 °C goldgelb iiberkrusten.
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