Kaiser - Ravioli

Kategorien:  Bellagen, Ravioli, Nudeln, Gefillt
Zutaten fur: 4 Portionen

FUER DI E FUELLUNG

1 Haehnchen
30 Gramm Speck, durchwachsen
Hauchduenne Schei ben
1 Rosmar i nst engel
3 Sal bei bl aetter
40 Gramm Butter
2 Essl. Cel
Sal z
Pfeffer, weiss
1 Essl . Cognac
1/2 Tasse Wasser; heiss
150 Gramm Kal bshirn
100 Gramm Schi nken, gekocht
50 Gramm Par mesankaese, gerieben
1 Ei

Muskat nuss, gerieben

FUER DEN TEI G

400 G anm Mehl
1 Ei er
1 Essl . Cel
Sal z
60 Gramm Butter; zum Begi essen

Anleitung:

Unsere Kaiserravioli konmen aus Italien. Allerdings ninmt man da
statt 1 Haehnchens ei ne Taube. Aber die gibt es bei und nicht inmer
und Ueberal|l. Haehnchen innen und aussen unter kaltem Wasser

abspuel en. Mt Haushal t spapi er trockentupfen. Das Haehnchen
rundherum mt Speckstreifen umii ckeln und jeweils etwas Rosmarin und
Sal bei Dazwi schen |l egen. Die Haelfte der Butter mt demCel in einem
Topf Erhitzen. Das Haehnchen reinlegen und in 10 M nuten rundherum
Anbraten. Mt Salz und Pfeffer wuerzen. Cognac druebergi essen. Jet zt
Noch 5 M nuten weiterbraten. Nach und nach hei sses Wasser zugi essen.
Topf schliessen und das Haehnchen in 20 M nuten gar schnoren | assen.

In der Zwi schenzeit Hirn unter kaltem Wasser gut waschen. Es darf
kein Blut nehr austreten. Fuer 10 Mnuten in kochendes Wasser | egen.
Haeut chen und Aederchen entfernen. Restliche Butter in eine Pfanne
Erhitzen. Hrn reinlegen. 5 Mnuten auf beiden Seiten braten.

Rausnehnen. Sehr fein hacken oder nit einer Gabel zerdruecken. In
ei ne Schuessel geben. Haehnchen aus dem Topf nehnen. Das Fl ei sch von
den Knochen | oesen und durch den Flei schwolf (feine Scheibe) drehen.
Den CGekochten Schi nken bitte auch durchdrehen. Beides zumH rn in
ei ne Schuessel geben. Den geri ebenen Parnmesan und das Ei zufuegen.
Mt Salz, Pfeffer und Muskat wuerzen. Gut m schen. Beiseite stellen.

Fuer den Teig Mehl in eine Schuessel geben. In die Mtte eine Mil de
Druecken. Eier, Qel und Salz reingeben. Mt einer Gabel verruehren.
Den Tei g dann kneten und schl agen, bis er glatt und el astisch ist.
Auf Ei nem benehl ten Backbrett zu ei nem nudel duennen (etwa 1 nm

Fl aden Ausrol | en.



Kaiser - Ravioli
(Fortsetzung)

Mt ei nem gezackten runden Foernthen Pl aetzchen ausst echen.
Durchnesser 5 bis 6 cm Jeweils knapp 1/2 Teel oeffel Fuellung
Dr auf geben und di e Pl aet zchen dann zusanmenkl appen. Raender mit
Wasser Anfeuchten und gut andruecken.

Wasser in einem Topf aufkochen | assen. Sal zen. Ravioli reingeben. 15
M nuten gar ziehen |lassen. Mt einem Schaum oeffel rausnehmen. Gut
abtropfen | assen. Auf einer vorgewaernten Platte oder eine

vor gewaer mt e Schuessel geben. Butter fluessig werden Lassen.

Dr ueber gi essen.

Bei | agen: GCeriebener Parnmesankaese und gem schter Sal at.

Al's Cetraenk: ltalienischer Rotwein.

Vor berei tung: 25 M nut en

Zubereitung: 90 M nuten



