Kuerbis- Tortdlini

Zutaten fur: 1 Rezept

1 Tasse (am cup) Hartweizengriess
1 Tasse Mehl
3 grol3. Eier
1 Ei wei ss von ei nem grossen E
1 Tasse Kur bi spiree
2 Essl . Hal b Sahne, halb MIch
1 Teel . Muskat
1 Essl . Wasser
2 Tassen Schl agsahne
110 Gramm Zi egenkése (ca.)

Anleitung:

Giess und Mehl mischen, die Eier (bis auf das Ei weiss) einzeln

unt err hren und daraus den Nudelteig fornmen. 30 min in Karsichtfolie
ruhen lassen. In vier Teile schneiden. Die Teile nmehlen und
flachdricken. Mt einer Nudel maschi ne oder dem Nudel hol z ausrol |l en
Auf die Halfte falten und erneut ausrollen. Diesen Vorgang noch

ei nmal w eder hol en und den Tei g dinn ausrollen. 24 ca. 7-8 cm grosse
Krei se ausstechen. Fiur die Fullung das Kurbispiree, half-and-half
und Muskat gut m xen. Einen hal ben Teel 6ffel der Fillung in die
Mtte der Teigkreise setzen. Das Eiweiss mt dem Wasser verquirlen
Di ese M schung mt einem Pinsel auf den Teig umdie Fullung herum
auf streichen. Die Teigtaschen zu in Form von Hal bkrei sen

zusanmenkl eben. Das ganze ein bisschen in die Tortelliniformbringen
Die Tortellini kochen bis sie an die Qoerfl &che steigen (ca. 5 mn.).
Fur die Sosse die Schlagsahne in einem Topf bei mittlerer Htze zum
Kochen bringen, den Zi egenkdse einriuhren. Fir weitere 2 mn. kochen
| assen bis es eine crem ge Masse ergibt. Das Ganze sollte fiur 6

Per sonen rei chen.



