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2 350 g Mehl
1 Prise Salz
3 Eier

1 TL Rapsol

100 g Liebstockel, fein geschnitten
200 g Petersilie, fein geschnitten

1 Zwiebel, fein gewdirfelt

200 g Magerquark

200 g Bergkase, fein gerieben

2-3 EL Semmelbrosel

Salz, Pfeffer

1 Bund Frische Krauter, mit etwas Rapsol fein

gemixt

700 ml Briihe
1 Eigelb

2-3 Zwiebeln
75 g Butter

Mehl mit einer Prise Salz, Eiern und Ol zu einem glatten, geschmeidigem Teig
verkneten und diesen fur 1 Stunde ruhen lassen.

Inzwischen Liebsttckel und Petersilie zusammen mit der fein geschnittenen Zwiebel
in wenig Ol kurz anduinsten, dann gut abtropfen und abkiihlen lassen. Quark und
Bergkéase, sowie die Semmelbrdsel dazu geben und griindlich miteinander
vermischen. Die Fillung wiirzig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache diinn ausrollen und in 7x7cm Quadrate
schneiden. Je 1 EL Fullung auf die Mitte jedes Teigstiicks geben. Die Rander mit
Eigelb bestreichen und zu Dreiecken umklappen. An den Randern gut
zusammendriicken.

Die Briihe erhitzen und die Maultaschen darin fir 10 Minuten garziehen lassen. Die Zwiebeln schélen, in
Ringe schneiden und in der Butter goldbraun rdsten. Die Maultaschen in einem Tiefen Teller geben,
Zwiebelringe samt Butter darliber verteilen. Die Brihe mit den fein gemixten Krautern verrihren und Giber
die Maultaschen gielRen.



