Kartoffel-Bratwurst-Salat

Dieses Mal bereite ich einen Kartoffel-Salat auf suddeutsche
Art zu. Und zwar mit Essig und 01 angemacht.

Ich variiere den Salat noch ein wenig, indem ich
kleingeschnittene, gebratene Rostbratwiurste dazu gebe.

Man kann die gebratenen Rostbratwlurste ruhig heill aus der
Pfanne in den Salat geben, man bekommt dadurch einen leicht
lauwarmen Salat.

[amd-zlrecipe-recipe:339]

Geschmalzte Maultaschen

*a

Maultaschen mit Gemuse
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Fresspaket von Muttern — die zweite. Jetzt habe ich unter
anderem zwei Sorten Maultaschen und diverse andere Produkte im
Kihlschrank 1lagern. Gestern geplant, die eine Sorte
Maultaschen mit Kalb- und Rindfleischfullung mit den Spargeln
zusammen zuzubereiten, hat es sich dann doch anders ergeben.
Deswegen heute einfach quick’n’dirty geschmalzte Maultaschen,
mit Zwiebeln, Knoblauch und Lauchzwiebel. Einfach die
Maultaschen in Brihe erhitzen — hier darf man fur diesen wenig
anspruchsvollen kulinarischen Zweck gern auf Bruhpulver oder -
wurfel zuriuckgreifen, wenn man noch Vorrate verbrauchen will
—, wahrenddessen das Gemuse in Butter anbraten. Dann die
Maultaschen in der Butter schwenken und alles zusammen
servieren. Die fertig gekauften Maultaschen sind zwar beil
weitem nicht so lecker wie selbst frisch zubereitete — aber
das ist ja bei Gnocchi oder Pasta ebenso der Fall.

Zutaten fiir 1 Person:

=4 groBe Maultaschen, a 90 g
=1 groBe Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

=1 Lauchzwiebel

=1 1L Gemusebruhe

= Wurzelgrun

= Salz

» Pfeffer

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen, Lauchzwiebel putzen.
Zwiebel in Streifen, Knoblauch in Scheiben und Lauchzwiebel in
Ringe schneiden. Brihe in einem Topf erhitzen und Maultaschen
im nur noch siedenden Wasser 20 Minuten garen. Butter in einer
Pfanne erhitzen und das Gemuse darin andunsten. Gemuse
herausnehmen und beiseite stellen. Nochmals etwas Butter in
die Pfanne geben, die Maultaschen aus der Bruhe nehmen und in
der Butter schwenken. Dann die Maultaschen auf einem Teller



geben, ein wenig von der Butter daruber geben, das gedunstete
Gemuse dazu und mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit etwas
getrocknetem Wurzelgrun garnieren.



