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Maultaschen an geschmelzten
/wiebeln mit Senf-Birnen-
Chutney und Feld-Salat

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
35min 35min Einfach
[utaten Juberertung

flir 4 Portionen

Salz o

Kiichenutensilien

Zwiebeln, gelb 3 St

Butter AEL Teller, kleiner Topf, groBer Topf mit Deckel, groBe Pfanne, Sieb, Salatschleuder
Lucker

Gemiisemaultaschen 120g 1. In einem Topf ca. 2 | Salzwasser zugedeckt aufkochen. Zwiebeln halbieren, schalen
Schalotten 28t und in feine Ringe schneiden. Zwiebeln in einem Topf mit 2 EL Butter und 1 TL Zucker
Birnen 3 St auf niedriger bis mittlerer Stufe ca. 15 Min. unter gelegentlichem Riihren schmelzen.
] 3EL Dabei ist es wichtig, dass die Zwiebeln nicht braten, sondern Uber einen langeren
Fssig 2 EL Zeitraum farblos diinsten und so langsam karamellisieren. Mit Salz und Zucker
Feldsalat 150 g abschmecken und zugedeckt warm halten.

Olivenl 2EL 2. Wahrenddessen Maultaschen im siedenden Salzwasser ca. 6 Min. garen (das Wasser
Schnittlauch, frisch 20g darf dabei nicht sprudelnd kochen).

StiBer Senf 1 EL

Pfeffer, schwarz gemahlen 3. Schalotten halbieren, schalen und fein wiirfeln. Birnen schalen, vierteln, entkernen

und in ca. 0,5 cm groBe Stiicke wiirfeln. Maultaschen in ein Sieb abgieBen, kurz
abtropfen und auf einem Teller beiseitestellen. Topf saubern.

4. Im geséuberten Topf 1 EL OI auf niedriger bis mittlerer Stufe erhitzen und Schalotten-
und Birnenwiirfel darin mit 1 TL Zucker ca. 2 Min. anschwitzen. Mit 1 TL Essig
abloschen, 50 ml Wasser zugeben und aufkochen. Zugedeckt auf mittlerer Stufe ca.

10 Min. kocheln.

5. Inzwischen Feldsalat waschen und trocken schleudern. Feldsalat mit 2 EL Olivenol
und 1 EL Essig in einer Schiissel vermengen. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln
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und in feine Ringe schneiden.

6. In einer groBen Pfanne 2 EL Ol auf mittlerer bis hoher Stufe erhitzen und Maultaschen
darin mit 1 Prise Salz ca. 3 Min. goldbraun anbraten. Birne mit Salz und siiBem Senf
abschmecken und etwas abkuhlen lassen.

7. 2 EL Butter und Schnittlauch zu den Maultaschen geben, durchschwenken und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Maultaschen und geschmelzte Zwiebeln auf Tellern anrichten
und mit Feldsalat und Senf-Birnen-Chutney servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 709 keal
Kohlenhydrate 108 g
EiweiB 16 g
Ballaststoffe I5g

Fette 268



