GENUSS FUR
GAUMEN UND SINNE

GOURMET
FLAMAND

GIUGET
Zutaten:

Nudelteig Fiillung
600g Mehl 200g Quark
6 Eier 300g Spinat
1 Prise Salz

SoRe

2 Schweinswirste

2 Wildschweinwiirste

50g Bauchspeck gewdirfelt
% Zwiebel

1 Karotte

Petersilie

Olivenol

Salz,Pfeffer

Zubereitung:

Man hauft das Mehl zu einem Kegel mit einer Vertiefung in seiner Mitte, gibt dort die
aufgeschlagenen Eier, das Salz und etwas Wasser hinein und verarbeitet alles zu einem
Nudelteig, den man in einer gut bedeckten Schiissel ruhen ldsst. Die Wiirste enthduten und
die Masse zusammen mit dem gewiirfelten Bauchspeck und der Karotte und Zwiebel, beide
kleingeschnitten, in 4 Essloffel Olivendl andiinsten.

Der Spinat wird kochen, abgetropfen lassen, ausgedriicken und fein hacken. Mit dem Quark
vermischen, bis man eine gleichméaRige Masse erhilt.

Der Teig wird mit einem Nudelholz ausgerollt und in Vierecke geschnitten, auf denen man
die Fillung verteilt und dreieckige Taschen formt. Diese werden einige Minuten in reichlich
Salzwasser gekocht, abgeseiht und dann mit der Sosse und einigen Petersilieblattern
angerichtet.
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