
Mini  Maultaschen  mit
Fleischfüllung

Rezept und Bilder von Elvira Preiß

Zutaten Teig

300 g Semola grano duro rimicanati
300 g Mehl
6 Eier
2 Essl. Olivenöl

alle  Zutaten  mit  dem  Knethaken  zu  einen  festen  Teig
verarbeiten  .
In Frischhaltefolie einpacken und mindestens 1 Stunde in den
Kühlschrank stellen.

Füllung 

1 Knoblauchzehe
1 Zwiebel
400g Hackfleisch
400g Babyspinat
200g Kalbsbrät
Pfeffer , Salz, Maggikraut

Knoblauch und Zwiebel in einer Pfanne anbraten , Hackfleisch
hinzufügen und mit anbraten , Spinat ebenfalls hinzufügen und
anbraten mit Pfeffer , Salz und Maggikraut würzen.
alles abkühlen lassen
abgekühlte Masse zusammen mit dem Kalbsbrät im Multi mit dem
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Messer zu einer Masse zerkleinern.

Den Teig mit der Lasagnewalze auf gewünschte Stärke auswalzen
, die Bahnen müssen die komplette Brreite der Walze ausfüllen
wenn man die Mini Maultaschen mit dem Raviolimaker macht.

Ich hatte bei der neuen Walze die Stärke 5.

Die Teigbahnen auf einer Seite gut bemehlen.

Den Raviolimaker auf die Maschine setzen.

2  gleichlange  Teigbahnen  nach  Anleitung  mit  der  bemehlten
Seite nach außen in den Raviolimaker einlegen und dann die
weiße Einfüllhilfe aufsetzen.

Die Füllung in einen Spritzbeutel füllen und dann in den Teig
einfüllen , wenn man am Rad dreht sieht man immer wieder wenn
die Öffnung des Teiges kommt und da dann am besten reinfüllen.

Die  fertigen  Maultaschen  noch  etwas  liegen  und  antrocknen
lassen dann lassen sie sich besser voneinander trennen.
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