Blutwur stravioli mit Sauer krautsauce

Kategorien:  Nudeln, Gefillt, Ravioli, Blutwurst
Zutaten fur: 1 Rezept

500 G amm  Mehl
4 Ei er
3 Ei gel be
1 Essl . Spei sedl
200 Gramm Bl ut wur st
2 Schal otten; fein geschnitten
1/2 Apfel; fein gewlirfelt
100 m Vi RBwei n
100 m  Sahne
200 Gramm Sauer kr aut
20 Gramm Butter
Zucker ,

Sal z, Pfeffer, Miskatnuss

Anleitung:
Aus Mehl, Eiern, 2 Eigelben, A, etwas Muskat und Sal z ei nen festen
Tei g kneten. Diesen eine Stunde ruhen | assen.

In einer Pfanne eine fein gewirfelte Schal otte und di e Apfel wirfel
in etwas Butter anschwenken. Die Bl utwirst zugeben und schnel zen
| assen.

Den Teig diunn ausrollen, in zwei Halften teilen, mt einemEigelb
bestrei chen. Auf eine Hilfte mt einem Teel 6f fel kleine

Bl ut wur st porti onen geben. Die zweite Teighdl fte dar tber |egen,

Zwi schenr aune andritcken und mt ei nem Ausstecher Ravioli ausstechen.

Fir die Sauce die restlichen Schal ottenwirfel in Butter anschwenken,
Sauer kraut zugeben, mt Salz und Zucker abschnecken.

Wi Bwei n und Sahne zugeben und 15 M n. koécheln | assen. Danach alles
gut durchm xen, bis die Sauce schaum g ist. Mt Pfeffer abschnecken.
Di e Sauce auf Teller geben und di e abgetropften Ravioli darauf
anrichten.



