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Maultaschen mit Wildfullung

Bis zum 15. Januar durften bayerische Jager Rehe erlegen, bis Ende Januar noch Rot- und Damwild. Wildschweine
diirfen sogar ganzjahrig bejagt werden. Grund genug, um noch einmal Maultaschen mit einer wilden Fiillung zu
probieren. Serviert in einer heilBen Briihe sind sie ein ideales Gericht fiir die Wintermonate.

de, dass Zisterzienser-Moénche im
Kloster Maulbronn die Maulta-
sche erfunden haben sollen.

Kurz vor Ende der Fastenzeit sollte
ein Laienbruder namens Jakob in den
Besitz eines Stiicks Fleisch gekommen
sein. Beim Zubereiten des Griindon-
nerstagsessens hackte er das Fleisch
klein und mischte es unter das Gemii-
se. Zur Beruhigung des schlechten
Gewissens versteckte er die
Fleisch-Gemiise-Mischung in kleinen
Taschen aus Nudelteig.

Auch heute noch kommen in
Schwaben am Griindonnerstag vor-
zugsweise Maultaschen auf den Tisch
— gerne auch mit vegetarischem In-
halt oder mit Fisch gefiillt. Das Re-
zept fiir die Maultaschen lieferte der

Laut Wikipedia hilt sich die Legen-

Bayerische Jagdverband (BJV), der
Dachverband fiir rund 160 Kreisgrup-
pen und Jagervereine mit rund 50.000
Mitglieder ist. Gegriindet im Novem-
ber 1949 setzt sich der BJV, Feldkir-
chen, seit iiber 70 Jahren fir heimi-
sche Wildtiere und den Natur- und
Artenschutz ein. Auf der Internetseite
www.wildbret-bayern.de gibt es weite-
re Rezepte vom BJV.

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten fiir den Nudelteig:
B 500 g Hartweizengriel3

B 100 g Mehl

B 100 m] lauwarmes Wasser
m 3 Eier

B 1 EL Pflanzendl

H Salz

Ist es draufRen kalt, haben Suppen Saison. In den Maultaschen verbirgt sich eine

Fullung aus Wildhackfleisch.
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Fiir die Fiillung:

B 500 g Wildhackfleisch (Reh, Wild-
schwein oder gemischt)

B 100 g Wildsalami

B 1 EL Sonnenblumendl

B 1 Zwiebel

B 1 Semmel vom Vortag

B 250 g Blattspinat

B 2 Eier

B Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung

Fir den Maultaschenteig Grief3, Mehl,
Wasser, Ol und Eier zu einem glatten
Teig verarbeiten. In Folie wickeln und
etwa 30 Minuten ruhen lassen.

Wildsalami fein wiirfeln. Zwiebel
fein wiirfeln und in Butter glasig an-
diinsten. Semmel einweichen und
tiberschiissiges Wasser ausdriicken.
Blattspinat kurz blanchieren und
kleinschneiden.

Restliche Zutaten der Fiillung in ei-
ne Schiissel geben und gut vermen-

Die Eier fiir den Nudelteig
sollten Zimmertemperatur
haben, also ein bis zwei
Stunden vor der Zubereitung
aus dem Kiihlschrank nehmen.

gen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
kriftig abschmecken.

Den Teig etwa 2 Millimeter diinn
ausrollen. Mit einem Teigrddchen
Rechtecke von circa 6x12 cm ausra-
deln. Auf die Hilfte der Teigrechtecke
jeweils einen Essloffel von der Fil-
lung geben. Die freie Teighdlfte iiber
die Fillung klappen und die Rénder
fest andriicken. Ein verquirltes Eigelb
sorgt dafiir, dass die Enden besser zu-
sammenkleben.

In einer Wildbriihe garen und an-
richten oder anschlieRend angebraten

servieren. www.jagd-bayern.de




