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Vorspeise
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Hauptspeise

schwäbische Maultaschen in Fleischbrühe mit Kartoffelsalat 

für etwa 20 Personen


Nachspeise

Obstkrümeltorte
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Guten Appetit !
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Rezepte für 4 Gruppen:

1- Teig

2- Füllung

3- Kartoffelsalat

4- Kuchen

Schwäbische Maultaschen

Füllung:





Teig:

	½ pfd Speck
	8 Eier 

	1 pfd Hackfleisch Puten (Truthahn )
	½ Tasse  warmes Wasser / Milch

	2 pfd gefrorener Spinat aufgetaut und entwässert
	8 Tassen Mehl

¼ Tasse Öl

2 Teelöffel Salz

	2 große Zwiebeln in Würfel geschnitten

1 große Zwiebel in Ringe geschnitten

	4 Brötchen in Wasser aufgeweicht 

	1 Bund Petersilie 
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	6 Eier 

	Pfeffer, Salz Muskatnuss 


Teig

Schlagen Sie die Eier mit Wasser und fügen Sie Salz und Öl dazu. Sieben Sie das Mehls auf eine saubere Fläche und machen sie eine Grube in der Mitte. Giessen Sie die Eier-Wassermischung in die Grube und kneten Sie den Teig langsam, bis er zusammenhält. Fügen Sie nach Bedarf Mehl hinzu und kneten Sie den Teig kräftig, bis er glatt und elastisch wird. Dann rollen Sie den Teig in eine Kugel , bedecken ihn mit einem Tuch und lassen ihn 10 Minuten lang ruhen. Dann rollen Sie den Teig so dünn wie möglich auf einer mit Mehl bedeckten Fläche in Bahnen. 

Füllung

Der Speck wird in Würfel geschnitten und angebraten Die Zwiebeln und Chalotten werden zugegeben und leicht angebraten. Dann kommt das Hackfleisch dazu. Die eingeweichten Brötchen und der Spinat werden ausgedrückt. Dann werden diese und die Eier der Mischung beigegeben und bei mittlerer Hitze gekocht, bis alles gar ist.  Dann wird die Mischung mit den Gewürzen abgeschmeckt.

Mit einem Esslöffel verteilt man die Füllung auf den Teigbahnen. Dann bedeckt man diese mit  anderen Teigbahnen, und schneidet Rechtecke aus. Die Seiten drückt man mit einer Gabel zusammen.


Die Rechtecke vorsichtig in die kochende Brühe legen und ungefähr 10 Minuten ziehen lassen, bis sich der Teig zusammenzieht und die Maultaschen an der Oberfläche schwimmen.

Die fertigen Maultaschen sollte man in der Brühe mit angebratenen Zwiebelringen und frischem Kartoffelsalat servieren.
Kartoffelsalat

	½ pfd Speck
	2 Teelöffel Selleriesamen

	1 große Zwiebel gewürfelt
	1 Tasse Selleriewürfel

	4 Esslöffel Petersilie
	2/3 Tasse Brühe

	2 Teelöffel Zucker
	1/2 Tasse Essig

	1 Teelöffel Salz
	1 Teelöffel Pfeffer

	12 mittelgroße Kartoffeln (rot)



Die ungeschälten Kartoffeln in Salzwasser garkochen (20 – 30 Minuten). Mit kaltem Wasser abschrecken und schälen. Dann in fingerdicke Scheiben schneiden.

In der Zwischenzeit den gewürfelten Speck knusprig braten und das Fett abgießen. Dann die Zwiebeln hinzufügen und glasig braten, etwa 5 Minuten. Dann den Essig, die Brühe,  die Selleriewürfel, die Selleriesamen, Salz, Pfeffer und Zucker zugeben. Unter ständigem Rühren zum Kochen bringen.

Die heiße Mischung über die Kartoffeln gießen und mit Petersilie garnieren. Warm servieren.

Krümeltorte

Zutaten (2x für 20 Portionen) 

	1/2 Pfund Butter oder Margarine
	3 Tassen rohes oder eingemachtes Obst (Äpfel, Kirschen, Pflaumen)

	1 Tasse Zucker
	1 Teelöffel Vanille-Extrakt oder abgeriebene Zitronenschale

	4 Tassen Mehl
	Zucker nach Geschmack

	1 Teelöffel Backpulver
	Etwas Stärkemehl für eingemachtes Obst

	1 Ei
	

	1 Teelöffel Vanille-Extrakt
	

	1 Prise Salz
	

	etwas Semmelmehl
	


 Teig:





   Füllung:

  Zubereitung

1. Alle Zutaten für den Teig außer Semmelmehl mischen.

2. Den Teig mit den Händen reiben, so daß es Krümel werden.

3. Eine runde Kuchenform (Springform) einfetten.  (Durchmesser 26 Zentimeter)

4. Die Hälfte der Krümel in die Form drücken.

5. Das Semmelmehl auf den Teig streuen.

6. a.  Rohes Obst wie Äpfel schälen und in Scheiben schneiden.

b.  Eingemachtes Obst mit Stärkemehl 2 Minuten kochen.

7. Die Füllung auf den Teig verteilen.

8. Den Rest der Krümel auf das Obst streuen.

9. 40 Minuten bei Mittelhitze backen (190(C oder 375(F).

Einkaufsliste

Schwäbische Maultaschen

Füllung:





Teig:

	½ pfd Speck
	8 Eier 

	2 pfd Hackfleisch Puten (Truthahn )
	8 Esl. Wasser / Milch

	2 pfd gefrorener Spinat aufgetaut und entwässert
	8 Tassen Mehl

2 Teelöffel Salz

	2 große Zwiebeln in Würfel geschnitten

1 große Zwiebel in Ringe geschnitten

	4 Brötchen in Wasser aufgeweicht 

	1 Bund Petersilie 
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	6 Eier 

	Pfeffer, Salz Muskatnuss 


Kartoffelsalat

	½ pfd Speck
	2 Teelöffel Selleriesamen

	1 große Zwiebel gewürfelt
	1 Tasse Selleriewürfel

	4 Esslöffel Petersilie
	2/3 Tasse Brühe

	2 Teelöffel Zucker
	1/2 Tasse Essig

	1 Teelöffel Salz
	1 Teelöffel Pfeffer

	12 mittelgroße Kartoffeln


Krümeltorte

Zutaten (2x für 20 Portionen) 

	1/2 Pfund Butter oder Margarine
	3 Tassen rohes oder eingemachtes Obst (Äpfel, Kirschen, Pflaumen)

	1 Tasse Zucker
	1 Teelöffel Vanille-Extrakt oder abgeriebene Zitronenschale

	4 Tassen Mehl
	Zucker nach Geschmack

	1 Teelöffel Backpulver
	Etwas Stärkemehl für eingemachtes Obst

	1 Ei
	

	1 Teelöffel Vanille-Extrakt
	

	1 Prise Salz
	

	etwas Semmelmehl
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5 Dosen Brühe / ½ Schachtel Brühwürfel





4 Büchsen Brühe / ½ Schachtel Brühwürfel
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