Ravioli - Jagerart

Kategorien:  Mehlspeisen, Nudeln
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

FUR DEN TEI G

200 G amm Mehl
1 Ei
1 Essl. divenadl
Sal z

FUR DI E FULLUNG

1 kl ei n. Hasenkeul e
1 Fasanen- oder
CGef | Ggel bristc
1 kl ei n. Zwi ebel
1 klein. Karotte
100 Gramm  Spi nat
1/ 2 Pack. Rotwein
2 Lor beerbl atter
2 Thym anzwei ge
1 Ei
2 Wachol der beer en
1 Essl . Parnesankase
Sal z
Pf ef f er
Muskat nuss
100 Gramm Butter

Anleitung:

Teig: Mt Mehl, geschlagenemEi, Salz, Cel und etwas |auwarnmem
Wasser einen Nudelteig machen. Diesen zu einemBall fornen, in ein
Tuch schl agen und m ndestens 20 M nuten ruhen | assen.

Fuel l ung: Das Fl ei sch von den Knochen | oesen, fein schneiden, 1 EL
Butter schnel zen, das Fleisch, die feingeschnittene Zw ebel und
Karotte mtei nander daenpfen. Mt Win abl oeschen. Den gewaschenen
und in feine Streifen geschnittenen Spinat bei geben. D e Kraeuter
dazul egen. All es zugedeckt m ndestens 1/2 Stunde koechel n | assen.
Kraeuter entfernen. Das Ei mt einer Prise Salz verklopfen, mt
Pfeffer und Muskat wuerzen und zur uebrigen Fuellung geben. Auf

kl ei nster Flamme ei ndi cken, dann auskuehl en [ assen. Den Teig

auswal l en, mt kaffeel oeffel grossen Fuel | ungshaeufchen i m Abst and
von 5 cm bel egen, mt Teig zudecken. Mt einem d as runde Pl aetzchen
ausstechen. Diese in kochendem |eicht gesal zenem Wasser ca. 8

M nuten garen. Abseihen, mt der |eicht gebraeunten Butter begi essen.
Par nesankaese darueber streuen.

(Thym an ist appetitanregend und magenst aer kend, verhindert ebenso
wi e Wachol der beeren Gaerungen i m Darntrakt und Bl aehungen. Bei de
wi rken auch gegen Rheuma und G cht.)



