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LUTATEN

Fiir den Fond:

200 g Knollensellerie
3 Lauchzwiebeln

1 grol3e Karotte

Salz
Chili

Filr den Teig:

250 g Weizenmehl, Typ 550
% TL Salz

2 EL Olivenol

Filr die Fiillung:

2 altbackene Brotchen

20 g getrocknete Steinpilze
500 g gemischte Pilze,

Z.B.: Krauter-Saitlinge, Austernpilze,

Champignons und Shiitake
100 g Zwiebeln

30 ml Olivenol

1 Bund Petersilie

Pfeffer

Salz

Chili

LUBEREITUN

FUr den Fond Sellerie schalen und grob schneiden. Lauchzwiebeln und
Karotte putzen und in Stlicke schneiden. Mit einem Liter Wasser
aufkochen und ca. 30 Minuten bei kleiner Hitze kochen. Spater salzen und
durch ein feines Sieb passieren. Fur den Teig Zutaten mit 125 ml| Wasser
verkneten und 30 Minuten kaltstellen.
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Inzwischen flr die Fullung Brotchen zentimetergrof3 warfeln und in 100 ml
kaltem Wasser einweichen. Getrocknete Steinpilze ebenfalls in kaltem
Wasser einweichen, spater ausdrucken und fein hacken (Steinpilzsud zum
Gemusefond geben!). Frische Pilze putzen, gegebenentalls waschen und
fein wurfeln. Zwiebeln abziehen, ebenfalls fein wirfeln und in einer Pfanne
in %3 des Olivendls anbraten. Pilze dazugeben und mitbraten, dann alles 3-5
Minuten bel mittlerer Hitze garen.
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Inzwischen Petersilie waschen, trockenschleudern, von den Stielen
zupfen und fein schneiden. Drei Viertel der Petersilie mit den gehackten
Steinpilzen zu der Pilzmischung geben und alles mit Salz sowie Pfeffer
und Chili abschmecken.
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Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache in langen Bahnen dunn ausrollen

(ca. 15 cm breit) und quer zu sich legen. Fullung 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
Flllung 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 in Streifen schneiden und in
einer Pfanne im restlichen Olivendl bei kleiner Hitze hellbraun
anschwitzen. Maultaschen mit etwas Fond und den Zwiebeln
anrichten, dann mit der Petersilie garnieren.
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