Ravioli mit Fleisch - Fullung

Kategorien:  Nudeln, Pasta, Geflillt, Fleisch
Zutaten fur: 4 Personen

TEI G
400 Gramm Wi zennehl
3 Ei er
1 Essl. Cel
FUELLUNG
400 Gramm Reste von Ri nder-und
Schwei nebr at en
100 Gramm Fei ne Brat wur st
200 Gramm Mangol d- oder
W rsingbl aetter
2 Ei er
3 Essl. Parnmesan; frisch gerieben
1 Essl. Butter
AUSSERDEM
Sal z
Muskat nuss
60 Gramm Butter
Ei ni ge Sal bei bl aetter
Anleitung:

Das Mehl auf ein Hol zbrett geben und in die Mtte eine Vertiefung
druecken. Die Eier und das Cel in die Vertiefung geben. Die Eier mt
ei ner Gabel mt etwas Mehl verruehren, dann mt den Haenden schnell
zu einemglatten Teig verkneten, In ein feuchtes Tuch huellen und 20
M nut en ruhen | assen.

Fuer die Fuellung die Bratenreste fein hacken und das
Bratwurstfl ei sch zerpfluecken. Das Kal bshirn saeubern, die
Mangol dund W si ngbl aetter waschen. Das Kal bshirn und die
Genuesebl aetter in kochendem Sal zwasser kurz bl anchi eren. Cut
abtropfen | assen und fein hacken.

Alle Zutaten in eine Schuessel geben und mt den Eiern,
Par nesankaese und Butter verm schen. Mt Salz und Muskat herzhaft
wuerzen. Die Masse zu einer festen Paste vernengen.

Den Tei g duenn ausrollen. Auf die Haelfte des Teiges in Abstaenden
von 4cmje ein Loeffel chen Fuellung setzen und die zweite

Tei ghael ft e darueberschl agen. M1t ei nem Tei graedchen Vi erecke
ausrol l en und di e Raender noch einmal fest andruecken.

In ei nem grossen Topf reichlich Sal zwasser zum Kochen bringen und
die Ravioli portionsweise hineingeben. In 6-7 Mnuten al dente
kochen. Mt einem Schaum oeffel herausnehnen und auf vorgewaernte
Tell er geben. In einer Pfanne die Sal beiblaetter in der zerlassenen
Butter schwenken und ueber die Ravioli giessen.

Pro Portion: 870 kcal



