Ravioli in Triffelbutter und Bratenjus

Kategorien:  Hauptspeise, Nudeln, Fleisch, Teigwaren
Zutaten fur: 4 Portionen

FUELLUNG
400 Gramm Geschnortes Fl ei sch am
Best en aus Haxe, oder
Schanz von Kal b oder Rind
200 Gramm Schnor genuese- Rest e
100 Gramm Pani er br ot
2 Ei er
NUDELTEI G
300 Gramm Wi zennehl 405
200 Gramm Nudel mehl aus Hartwei zen
5 Ei er
1 Essl. divenoe

FERTI GSTELLUNG

10 Gramm Trueffel schal en
40 Gramm Butter
40 Gramm Parnesan, frisch gerieben

Anleitung:

I st das Fleisch vomVortag in einer Sosse, dann muss man es erst
erwaermen und in ein Sieb giessen. Fleisch vomKnochen | oesen und
von Sehnen und Knorpel befreien. Das Fleisch und das Schnor genuese
in etwa 1/2 cmgrosse Wierfel schneiden oder hacken. |st das Fleisch
sehr trocken kann man etwas Sosse vom Vortag hi nzugeben. Pani erbr ot
zuf uegen und das Ei untermischen. Die Masse in ein Sieb |l egen und in
der Zwi schenzeit den Teig herstellen

Ti pp: Es gibt auch die Meglichkeit, die Ravioli aus fertigem Wan
Tan Tei g aus der Tiefkuehltruhe des Asiashops herzustellen. Doch
Vorsi cht ist dabei geboten. Der Teig ist hauchduenn, somt nur sehr
vorsichtig zu verarbeiten, zum anderen verkocht er sehr schnell.

Die Zutaten fuer den Teig gruendlich verarbeiten, in Klarsichtfolie
ei nschl agen und fuer m ndestens 15 M nuten oder einen Tag ruhen

| assen. Teig erneut gut durcharbeiten und am Besten nit einer

Nudel maschi ne duenn ausrollen

Teigplatte mt Ei gelb einstreichen. Masse auf die Teigplatten
verteilen mt einer anderen Teigplatte verschliessen. Gut andruecken
und mt einem Teigrad oder Ausstecher fornen. Ravioli in |eicht
kochendem Sal zwasser ca. 3 M nuten garen

Waehr enddessen di e Trueffel schal en auf ei nem Stueck Backpapi er sehr
fein hacken. Butter in einer Pfanne schnelzen. Mt etwas Ravioli-
Kochwasser | angsam abl oeschen. Gehackte Trueffel schal en zufuegen
Ravi ol i nicht abschrecken sondern in die Pfanne geben. Waehrend die
Ravioli in der Pfanne kreisen, den Parnmesan einstreuen und damt die
Fl uessi gkeit bi nden.

Ravioli anrichten und mt etwas Bratensosse des Flei sches dekori eren



