Raviolini di Salame al Sugo di Borlotti

Kategorien:  Nudeln, Fillung, Wurst, Land, Tessin
Zutaten fur: 4 Portionen

TEI G
250 Gramm Hartwei zennehl
3 Ei er
1/ 2 Teel . Sal z
1 Teel . A ivenoe
SAUCE
1 Schal otte; feingeschnitten
100 Gramm GCenuese, gem scht: Mbehren,
Sel lerie, Lauch;
Kl ei ngewuerfelt
d i venoel
100 Gramm Borlotti bohnen, frisch
Gewaschen
1 Ltr. Bruehe, kalt
Sal z
Pf ef f er
FUELLUNG
200 Gramm Sal ani braet; oder
2 Lugani ghe, aus dem Darm
Gedr ueckt
50 Gramm Pani ernehl, weiss
100 Gramm  Steinpil ze; oder
Chanpi gnons, gehackt
1/ 2 Ltr. Bruehe

Anleitung:
Alle Teigzutaten zu einemglatten Teig verarbeiten und 30 M nuten in
Fol i e ei ngepackt ruhen | assen

Fuer di e Sauce die Schal otten und das CGenuese im divenoel anziehen
| assen. Di e Bohnen dazugeben, mt der kalten Bouill on abl oeschen und
den Sud ca. 1 Stunden koecheln | assen. Die Sauce puerieren und wenn
noeti g nachwierzrn. Falls sie zu duennfluessig ist, nochmals

ei nkochen | assen. Warm hal ten

Alle Zutaten fuer die Fuellung gut zu einer dicken Masse m schen

Den Tei g duenn auswal l en, in kleine Quadrate schneiden und mt dem
auf geschl agenen Ei bestreichen. Auf die Hael fte der Tei gstuecke

kl ei ne Haeuf chen Fuel |l ung setzen, mt einemzweiten Tei gstueck
bedecken und di e Raender gut andruecken. In reichlich Sal zwasser 2-3
M nuten al dente kochen, abgi essen

Die Raviolini anrichten und di e Sauce daruebergeben



