Culingionis (Nudeltaschen mit Schafskase)

Zutaten fur: 1 Rezept

El N REZEPT AUS DER TOSKANA

Sal z und Pfeffer aus der Mihle
2 Essl. Butter

Muskat nud, frisch gerieben

Sal z und Pfeffer aus der Mihle

Sonstige Zutaten: (L)

500 G amm Vollreife Tomaten
200 G amm Mehl + Mehl zum Ausroll en
200 Gramm Hartwei zengriel3 (L)
3 Ei er
Sal z

FUR DI E FULLUNG (L)

300 Gramm Bl attspinat (L)
200 Gramm Frischer wei cher Schaf kdse oder 100 g reiferer
Schaf kdse + 100 g Frischkéase
2 Essl. divendl
50 Gramm Pecorino, frisch gerieben (oder Parnesan)

Fur den Teig: (L)

Anleitung:

Aus Mehl, Hartweizengrie3, Eiern und 1 Prise Salz einen glatten
Nudel tei g kneten (Bei Bedarf etwas WAsser unterkneten). Zur Kugel
formen, mt einemfeuchten Tuch bedecken und 30 M n. ruhen | assen.

Ful lung: Bl attspinat putzen und waschen. Tropfnall in einen hei Ren
Topf geben, zusamenfallen | assen. Etwas abkihl en | assen, fest
auspressen und fein hacken. Mt Butter in einer Pfanne kurz
andinsten, mt Salz, Pfeffer und Muskat nuR wirzen. Frischen

Schaf kédse fein zerkrinmeln (reiferen mt 100 g Frischkéase
glattruhren), grundlich mt Spinat m schen. Abschnecken.

Tomat en kurz Uuberbr ihen, enth&uten und kl ei nhacken. Mt 2 EL
Aivendl in einem Topf erhitzen bei mlder Htze ei nkbchel n, sal zen
und pfeffern. Nudelteig hal bieren, auf benehlter Fl&ache so dinn we
nmbgl i ch ausrollen. Auf eine der Teigplatten i mAbstand von 4 cmje 1
TL Fdl lung setzen. Zweite Teigplatte vorsichtig dariber |egen. Mt

ei nem Tei gr &dchen Ravi ol i ausschnei den. Kurz antrocknen | assen

I nzwi schen in ei nem grofRen Topf 4 | Sal zwasser auf kochen

Tei gt &schchen porti onswei se hi nei ngeben, nach dem Aufwal len 7 M n.

zi ehen | assen. Herausheben, gut abtropfen | assen. Tomat ensauce
unterm schen, mt 50 g geriebenem Kase bestreuen

Tip: Ein ahnliches Rezept, Ravioli mt Ricottafillung, wird in
Lati num zubereitet.



