Scovergl svabesti
umplute cu carne
(Maultaschen)

Scovergi svabesti umplute cu carne
(Maultaschen

Ingrediente :

Pentru aluat: 600 g faina, 4 oua, 4 galbenusuri, jumatate lingurita
sare, 1 linguritaulel de madine. Pentru umplutura: 5-6 felii groase
de piine alba, 5-6 linguri lapte, 5 oua, 0 cana supade carne, 100 g
carne tocata mixta, 1 ceasca de spanac gata preparat, 2 cepe mari,
pesmet, nucsoara dupa gust, piper alb. Pentru uns: albus de ou

Preparare :

Se cerne faina pe o suprafataintinsa. Se face in mijloc o gauracu
pumnul si se presara sarea. Se adauga, pe rind, ouale s
galbenusurile, mestecind intre timp (cu gutorul unel furculite)
aluatul doar in mijloc, luind putin cite putin faina de pe margine,



pina cind se obtine un bulgare de aluat destul de mare. Se lasa
furculitas se amesteca s restul de faina. Se framinta bine aluatul.
Se formeaza 4 bulgari de aceeasi marime (impartit in bucati,
aluatul este mai usor deintins), seinvelesc infolies selasala
rece o0 ora. Se curata de cogja piinea, se farimiteaza intr-un castron
s se adaugalaptele si ouale batute usor. Se lasa sa se inmoaie. Se
adauga apol zeama de supa, spanacul si carnea. Se condimenteaza
dupagust. Setaiefin cepele st se pragjesc in ulei, lafoc mic, aprox.
15 minute. Se |asa sa se racoreasca. Se adaugala compozitiade
piine. Se omogenizeaza sl se mal adauga, daca pare prealichida
compozitia, pesmet. Daca pare prea densa, se mal adauga supa. Se
Intinde unul din bulgarii de aluat, obtinindu-se o foaie subtire, cit
se poate de patrata. Setaiefisii de’5 cm, fiecare adouafisie se
unge cu albus de ou. Se aseaza pefisiile unse cu albus cite o
lingurita de umplutura la distantade 5 cm una de cealata. Se
dispune cea de-a doua fisie, neunsa cu albus, peste cea cu
compozitie sl se @pasa cu grijain jurul partilor cu compozitie. Se
tale cu cutitul scovergile - vor ies patrate cu umpluturalamijloc.
Se pune apa cu sare lafiert intr-o oala foarte incapatoare s se fierb
scovergile cam 10 minute lafoc mediu. Se scot cu spumieras se
servesc fie in supa (tipic svabesc), sau cu diferite sosuri: smintina,
brinza, etc.



