Blutwurstravioli mit Apfelmeerrettich auf Ribstielgem ...

Kategorien:  Teigware, Geflllt, Blutwurst, Ribstiel, Nudeln
Zutaten fur: 1 Rezept

FUR DAS GEMJSE

400 Gramm Rlbsti el
1 Essl . Schal ott enwlrf el
30 Gramm Butter
1 Teel . Mehl
125 m  Sahne

Sal z und Pfeffer

FUR DEN APFELMEERRETTI CH

grof3. Sauerlicher Apfel
Teel . Geriebener Meerrettich
Teel . Honig
Prise Vitam n-C- Pul ver (Ascorbinsaure)

[ = S

FUR DEN NUDELTEI G

1 Ei

3 Eigel b
1/ 2 Teel . Distel ol

1 Prise Salz
200 G amm Mehl

FUR DI E BLUTSWURSTRAVI OLI

4 Scheiben Blutwirst, a 50 g

100 Gramm Nudel teig
1 Eigel b
1 Essl. MIch

FUR DI E SAUCE

100 mM  Rotwein
80 m Roter Portwein
1 Thym anzwei g
1/ 4 Ltr. Gefl tgel - oder Kal bsfond

Sal z und Pfeffer aus der Mihle

Anleitung:
Cemise

Ribsti el waschen, trocken schleudern und in Streifen schneiden.

Schal ottenwirfel in heiRBer Butter schwenken, das Mehl zugeben, gut
verr dhren und di e Sahne angi eRen. Unter Ruhren dickfl issi g ei nkochen,
Rubsti el zugeben und ca. fidnf M nuten kdcheln | assen. Mt Sal z und
Pfeffer fein abschmecken und warm hal ten.

Apfel neerrettich

Apfel grob reiben und schnell mt Meerrettich, Honig und Vitamn C
verm schen und in ein Wckgl as geben, verschlielRen, kihl stellen.

Nudel tei g
Ei, Eigelb, O und Salz mt Schneebesen gut verriihren. Nach und nach

Mehl dazu sieben und gut verkneten, bis sich der Teig vom
Schissel boden | 6st. Zur Kugel fornen, in Kl arsichtfolie einw ckeln



Blutwurstravioli mit Apfelmeerrettich auf Ribstielgem ...

(Fortsetzung)

und 30 M nuten kihl stellen
Bl ut wur stravi ol i

Eigelb und MIch m schen, Nudelteig sehr dinn ausrollen

Wir st schei ben dar auf geben und schnell mt dem Nudelteig mt Eigelb-
M | ch-M schung ei ngepi nselt bedecken. Gut andricken und mt
Nudel rol I er in Form schnei den. Eine Kasserolle nmt \Wasser, einer
Prise Salz und einem EL A ivenél zum Kochen bringen. Raviol

hi nei ngeben und abgedeckt auf kleiner Flame drei M nuten kéchel n

| assen.

Sauce
Rot- und Portwein mt dem Thym anzwei g gut ei nkochen i m of fenen Topf,
Fond zugeben und auf die Halfte ei nkdcheln lassen. Mt Sal z und

Pf ef f er abschnecken

In tiefe Teller nachei nander Ribstiel, Sauce und Ravioli geben
Ei nen Teel 6ffel Apfelnmeerrettich aufsetzen

OTitel : Blutwurstravioli mt Apfelneerrettich auf
Rubsti el gemise mt Portwei nsauce



