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2 6 0  g   Me h l

3   E i e r  +  1  w e i t e r e s

1  E L   O l i v e n ö l

1  T L   S a l z

2 0 0  g   R i n d e r h a c k f l e i s c h

1 0 0  g   f r i s c h e r  Sp i n a t

1    m i t t l e r e  Zw i e b e l ,  f e i n  g e w ü r -

f e l t

1   k l e i n e r  B u n d  Pe t e r s i l i e

1   g r o ß e r  E i  +  1  E i  ( a u f g e s c h l a -

g e n )  z u m  E i n p i n s e l n

2  E L   Pa n i e r m e h l

¼  T L   g e m a h l e n e  Mu s k a t n u s s

  S a l z  u n d  P f e f f e r  n a c h  B e d a r f

1  E L   O l i v e n ö l

Schritt 1 Für den Teig Mehl und Salz auf einer 
Arbeitsplatte anhäufen.

Schritt 2 Eine Kuhle in der Mitte formen und die 
Eier und das Olivenöl hineingeben.

Schritt 3 Mithilfe einer Gabel die Eier in der Mit-
te verrühren und hierbei immer wieder 
von außen etwas Mehl mit der Gabel zu 
den Eiern dazuschubsen, sodass sich 
langsam ein Teig bildet.

Schritt 4 Sobald ein grober Teig entstanden ist, 
mit den Händen weiterkneten bis der 
Teig glatt ist und dann zu einer Kugel 
formen.

Schritt 5 Die Teigkugel gut in Frischhaltefolie 
einwickeln und für eine halbe Stunde 
in den Kühlschrank geben.

Schritt 6 Den Spinat für 3 Minuten in kochendes 
Wasser geben, dann gut abschütten 
und zum Abkühlen auf die Seite stellen.

Schritt 7 Die Zwiebel im Olivenöl bei niedriger 
Hitze dünsten (dies dauert einige Mi-
nuten).

Schritt 8 Wenn die Zwiebeln durchsichtig ge-
dünstet sind, das Rindfleisch dazuge-
ben und gut mischen 

Schritt 9 Anbraten, bis das Fleisch durchgebra-
ten, aber nicht zu stark gebräunt, ist.

F ü r  4  P e r s o n e n H a u p t s p e i s eA r b e i t s z e i t :  
1  S t u n d e

K o c h z e i t :  3 0 
M i n u t e n

für den nudelteig

für die füllung

8 0 0 - 1 0 0 0  m l  Hü h n e r b r ü h e
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Schritt 10 Die Pfanne dann von der Hitze neh-
men und das Fleisch in eine große 
Schüssel geben.

Schritt 11 Den Spinat mit einem Großteil der 
Petersilie (etwas zum Garnieren auf-
heben) hacken und zum Fleisch ge-
ben.

Schritt 12 Semmelbrösel / Paniermehl und Ei 
dazugeben und alles gut vermischen.

Schritt 13 Muskatnuss, Salz und Pfeffer dazuge-
be.

Schritt 14 Den Nudelteig aus dem Kühlschrank 
nehmen und in 4 Stücke teilen.

Schritt 15 Einen großen Topf Wasser zum Ko-
chen bringen, damit er bei Bedarf be-
reit ist.

Schritt 16 Auf einer bemehlten Oberfläche den 
Teig so dünn wie möglich ausrollen 
(ca. 1 mm). Alternativ kann man eine 
Pasta-Maschine verwenden.

Schritt 17 Aus dem Teig 13cm x 8 cm große Stü-
cke ausschneiden. Die Teigmenge 
sollte insgesamt 16 Rechtecke erge-
ben.

Schritt 18 Einen gehäuften Esslöffel der Fleisch-
mischung in die Mitte eines Teig-
stücks geben.

Schritt 19 Den Rand mit dem aufgeschlagenen 
Ei einpinseln.

Schritt 20 Ein zweites Teigstück obenauf legen 
und von der Füllung in der Mitte aus 

vorsichtig nach unten streichen, so-
dass die oberen und unteren Ränder 
zusammenkleben und der Teig sich. 
ohne Luftblasen über die Füllung legt

Schritt 21 Mit einer Gabel den Rand festdrü-
cken.

Schritt 22 Die gefüllten Maultaschen vorsich-
tig in das kochende Wasser geben 
– je nach Topfgröße können mehre-
re gleichzeitig gekocht werden. Ach-
tung, dass die einzelnen Taschen 
nicht aneinander kleben.

Schritt 23 Kochzeit: ca. 10 Minuten.
Schritt 24 In der heißen Hühnerbrühe mit Pe-

tersilie garniert servieren.


