® ' Kochwerkstatt
%1 Wiesbaden

Teig:

500g Mehl

3 Eier

1 TL Salz

Ca. 100ml lauwarmes Wasser

Fir den Teig alle Zutaten zu einem Teig Verkneten, und ihn anschliefend mindestens eine halbe
Stunde ruhen lassen.

Anschlieffend wird der Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache diinn ausgerollt und in kleine
Quadrate geschnitten. Diese werden nun gefullt, verschlossen und in kochendem Salzwasser etwa 8
Minuten gekocht.

Fullung:

100g Belugalinsen

2 El Zwiebelwiirfel

1 TL gehackten Knoblauch

2 El gehackte Petersilie

Y% TL Paprika Edelsul$

Salz

Pfeffer

Die Belugalinsen in einem Topf mit gesalzenem Wasser kochen, anschlieSend die Restlichen Zutaten
hinzufigen und abschmecken.

Solse:

200g Sahnejoghurt mit Salz und Pfeffer wurzen.

3 EL Butter erhitzen, Salz hinzufiigen und 2 EL Paprikamark darin anrosten.

Die gekochten Manti auf einen Teller geben, und mit Joghurt und Paprikabutter nappieren.
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