Kategorien:
Zutaten fur:

Blutwur st - Ravioli mit Weissbierkraut

BLUTWURST- RAVI CLI

Teigware, Gefullt, Wurst, Nudeln
4 Personen

300 G amm Mehl
1 Frisches Ei
Sal z
60 m da
100 m  Lauwar nes Wasser
200 Gramm Fei ngehackt es Bl ut wur st br &t
1 Ei wei 3
Bl ERKRAUT
125 m Wi zenbi er
250 Gramm Wei Bkohl bl atter
1 kl ei n. Zwi ebel
3 Essl. Butter
1 Essl . Zucker
Sal z
Kunmel (gemahl en)
60 Gramm Gebraunte Butter
Anleitung:
Das Mehl nmit demEi, dem Salz, dem d und dem Wasser zu ei nem

geschmei di gen Tei g verarbeiten,
Strei fen schnei den.
mt dem Teel 6ffel

Auf die Halfte der

dinn ausrollen und in 3 cmbreite
Strei fen das Bl utwur st br at

i n kl ei nen Hauf chen verteilen, viereckige Ravioli
(Taschchen) fornen, die Rander nmit dem Ei wei 3 bestreichen und mt
der Gabel zusanmendricken. In kochendem Wasser ca. 3 min. kochen.
Den Wi Bkohl in Streifen schneiden, die Zw ebel fein hacken und in
der Butter andinsten. Die Gewlrze dazugeben, mt dem Wi zenbi er
abl 6schen und bi ssfest (al dente) garen. Die Blutwirst-Ravioli mt
dem Bi erkraut anrichten, mt der gebr&unten Butter ubergielRen.

Das Ganze mit frisch geri ebenem Parmesan bestreuen.

Bi er enpf ehl ung: Wi zenbi er/ Wi RBbi er



