Kaninchen - Ravioli - Riesen

Kategorien:  Mehlspeisen, Nudeln, Kiche
Zutaten fur: 4 Portionen

[

Dose Pel ati
CDer
Tomat en
Knobl auchzehe; fein gehackt
Bund Petersilie; fein gehackt
Essl. divenoe
Bauchl appenfl ei sch
Abgeschabt es Knochenfl ei sch
Lunge
1 Essl. divenoe
50 mM  Rotwein
100 m  Saucenr ahm
Sal z
Pfeffer
8 Lasagnebl aetter
50 Gramm Sbrinz; gerieben
O Parnesan

B R RO

Anleitung:

Pel ati abtropfen lassen und in Stuecke (oder Tomaten in Wierfel chen)
schnei den. Knobl auchzehe und Petersilie imheissen Aivenoe
duensten. Pel ati oder Tomat enwuerfel chen bei fuegen, Wierzen und nur
kurz auf kochen (frische Tomaten ein paar M nuten Koechel n | assen).
Das vorher in der Suppe (siehe Rezept Kani nchensuppe) wei chgekochte
Fl ei sch (Bauchl appen, Knochenflei sch und Lunge) in ganz kleine

St uecke schnei den. I m heissen Aivenoel anbraten, sogleich mt dem
Rot wei n abl oeschen und auf kochen. Saucenrahm bei f uegen, kurz Kochen
| assen, dann nmit Salz und Pfeffer wuerzen. Lasagnebl aetter in viel
Sal zwasser al dente kochen. Die Tomaten nochmal s auf kochen. Die
Hael ft e davon auf vorgewaernte Teller verteilen, je ein Lasagnebl att
dar aufl egen und das Fleisch Mt der Sauce darueber verteilen. Mt je
ei nem Lasagnebl att Bedecken und die restlichen Tomaten dar auf geben
Mt Kaese bestreuen.



