Wildschiitz - Maultaschen mit Sauce, Nussen und Pilzen

Kategorien:  Maultaschen
Zutaten fur: 4 Portionen

4 kl ei n. Zwi ebel n
1/ 4 Ltr. Rahm Vollmlch oder - Crene
Frai che
1 Prise Sherry
4 Essl . Schwabi scher Rotwein
2 Pack. Markenbr at ensauce
12 Maul t aschen
1 Handvoll Petersilie
2 Ltr. Rinderbouillon
2 kl ei n. Dosen Chamnpi gnons
1 Essl. Gekornte Brilhe
200 Gramm Butter, (2)
100 Gramm Butter, (1)
1/ 2 Ltr. Kaltes Wasser
125 Gramm Hasel nisse, hal biert

Anleitung:

Maul t aschen in hei sser Rinderbouillon 10 bis 15 M nuten zi ehen

| assen. Bratensauce: In das kalte Wasser di e Markenbratenauce

ei nrihren und zum Kochen bringen. Falls sie vom Vortag noch Sauce
vom Brat en dbri ghaben, kdnnen Sie auch di ese verwenden. Rotwein
dazugeben. Dann Zwi ebeln in Butter (1) andinsten und in die heisse
Sauce geben. Anschliessend noch einen Schuss Sherry, Rahm Vollmlch
oder Crene fraiche hinzufigen. Butter (2) in einer Kasserolle
erhitzen, Hasel nisse dazugeben und vorsichtig anrdsten. Wenn die
Hasel nisse braun sind, Chanpi gnons ohne Wasser dazugeben und
ebenfal | s andinsten. Sal z, Pfeffer und gekdrnte Brihe hi nzuf igen,
unr dhren und vom Feuer nehnen. Fl lssigkeit abgi essen, Hasel nisse und
Pilze in die Sauce einrihren. Mauultaschen aus der heissen Brihe
nehmen und portionsweise auf tiefe Teller verteilen. Sauce

dar iber geben, Cericht mt Petersilie garnieren und heiss servieren.
Dazu gi bt es Salat jeder Art, zum Trinken schwébi schen Win
(Trollinger) und als Dessert gebackene Apfel kiichle mt Zint und
Zucker. Und nicht vergessen: M |ernt anander erscht kenna, wenn nr
m t anander aus oi ner Schissel isst.



