K Urbis - Sauce zu Ravioli

Kategorien:  Sauce, Nudeln
Zutaten fur: 4 Portionen

300 Gramm Kuer bi sfl ei sch

1 Zwi ebel

2 Knobl auchzehen

1 Bund Petersilie
40 Gramm Fett von Schi nken, getrocknt

11/2 Essl . Papri kapul ver
100 m Wi sswein
500 G amm Ravioli, frisch
Sal z

Anleitung:

Kuer bi sfl ei sch auf einer Reihe raspeln. Zw ebel und Knobl auch fein
wuerfeln, Petersilie hacken. Das Schinkenfett wuerfeln, in einem
kl ei nen Topf ausl assen. Die Gieben herausfischen. Ersatzweise
anderes Fett nehnen, aber das schneckt dann nicht so intensiv.

Zwi ebel, Knobl auch und die Haelfte der Petersilie imFett ein wenig
anbraeunen | assen. Kurz bevor sie zu braeunen begi nnen

Papri kapul ver darueber st aeuben und auch kurz roesten. Dann den

ger aspel ten Kuerbi s dazugeben und mt Wi sswein angi essen. Aufkochen
| assen und sal zen aber vorsichtig, wenn sie sal zi ges Speckfett
verwendet haben. Hitze herunterschalten und etwa 40 m n. zugedeckt
koechel n lassen. Mt dem M xstab oder im M xer puerieren
abschmecken.

Die Ravioli in Sal zwasser gar kochen. Ravioli abgiessen, mt der
Sauce umnenden und mt der restlichen Petersilie bestreut servieren



