Blutwur st - Ravioli

Zutaten fur: 1 Rezept

1 Stuck E
3 Sticke Eigelb
1/2 Teel . Kaltgepresstes Distel 0
1 Prise Salz
200 G anm Mehl
4 Sticke Blutwurst (a 50 g)
1 Stick Eigelb
1 Essl. MIch

Anleitung:

Ei, Eigelb, A und Salz in eine Schiussel geben und nit dem M xer
oder Schneebesen gut verrihren. Nach und nach das Mehl dazu sieben
und mt den Handen so | ange weiterkneten, bis sich der Teig vom
Schissel boden | 6st. Der Nudelteig nmuss schoén glatt, aber noch fest
und zah sein. Zur Kugel formen, in Klarsichtfolie einw ckeln und 30
M nut en kihl stellen

Dann den Tei g durch ei ne Nudel maschi ne bis zur gewlnschten Stéarke
ausrol l en. Wer keine Nudel maschi ne hat, kann den Tei g auch auf einer
bermehl ten Fl ache ausrollen, zehn M nuten antrocknen | assen und zur
gewlnschten St éarke ausrollen. Eigelb und MIch m schen. Etwa 100 g
des Nudel t ei ges sehr dinn ausrollen

Bl ut wur st schei ben dar auf geben und schnell mt demmt etwas Eigel b-
M schung ei ngepi nsel ten Nudel tei g bedecken. Gut andricken und mt

ei nem Tei gr &dchen in Form schnei den. Wasser in einer Kasserolle oder
ei nem fl achen grofRen Topf mt einer Prise Salz und Aivendl zum
Kochen bringen. Kiuchenkrepp hinei nl egen und di e Ravioli auf einer
Lage Perganent- oder Backpapier in das Wasser hinei ngeben

Bei kleiner Hitze drei M nuten kochel n | assen



