Ravioli mit Ganseleber

Kategorien:  Mehlspeisen, Nudeln, Kiche
Zutaten fur: 1 Rezept

RAVI OLI TEI G
250 Gramm Wi zendunst (1 nstant nehl)
50 Gramm Feinen ital. Giess
5 Eigel b
1 Vol | ei
20 m  Cel, geschmacksneutral
1 Teel . Sal z

Et was \Wasser

FUELLUNG
1 Gaensel eber
1 Gaensemagen
1 Gaenseher z
2 Schal otten
1 Essl. CGekl aerte Butter
1 E
Anleitung:

Zubereitung des Nudel teiges: Mehl und Giess vernischen. Die
restlichen Zutaten mt ei nem Schneebesen vernengen und bei des
zusammen in einer Schuessel verkneten. Je nach Konsistenz etwas
Wasser dazugeben, abdecken und 30 M nuten Ruhen | assen

Den Tei g sehr duenn ausrollen. Zubereitung der Fuellung Magen und
Herz sow e die Schal otten wuerfeln. Magen und Herz mit Salz Und
Pfeffer wuerzen und kurz anbraten. Die Schal otten anschw tzen und
Mt den Innereien verm schen. Kleine Haeufchen der Masse auf den
duenn ausgerollten Teig geben und Rund ausstechen. Die eine Haelfte
des Runds mt Ei bestreichen und die Ravioli zu ei nem Hal brond
zusanmendruecken. Die Ravioli in kochendem Sal zwasser ca. 4 M nuten
zi ehen lassen. Die Leber braten, in vier gleiche Tranchen schnei den
und mit den Ravioli in der Suppe anrichten



