Reblochon - Ravioli mit Rotwein - Apfeln

Kategorien:  Teigware, Geflllt, Kése, Nudeln
Zutaten fur: 24 Stueck

120 Gramm Rebl ochon, fein gewuerfelt

RAVI CLI - TEI G

200 G amm Wi ssnrehl
100 Gramm Roggennehl ; gesi ebt
1 Teel . Sal z
1 Prise Zim
3 Ei er
2 Essl. Cel

Weni g Wasser

ROTWEI N- AEPFEL

50 Gramm Gedoerrte Apfel stueckli
Mt Schal e
200 m  Rotwein
Zucker
Abgeri ebene Zitronenschal e
Butter
Pi stazi en; zum Garni eren

Anleitung:

Fuer den Teig Mehl und Sal z m schen, die restlichen Zutaten
verquirlen, zum Mehl geben und zu ei nem el asti schen Tei g verkneten.
In Klarsichtfolie gew ckelt dreissig Mnuten ruhen |assen.

Den Teig 1 - 2 nmdick auswal | en, Rondellen von 8 cm Durchmesser
ausst echen, Rebl ochon- St icke dar auf |egen, unkl appen, gut andruecken.

Fur di e Rotwei n-Aepfel Apfelstickli im Rotwein weichkochen,
eventuell zuckern und mt Zitronenschal e wirzen.

Ravi ol i in knapp kochendem gesal zenem Wasser einige M nuten ziehen
| assen, abtropfen und in eine Pfanne mt geschnol zener Butter geben.
Ravioli darin wenden und nit den Rotwein-Apfeln und i hrem Koch- Fond
auf Tellern anrichten. Mt Pistazien garnieren.

Ti p: Wenn di e Tei grondel |l en angetrocknet sind, vor dem Unkl appen



