Rotwur stravioli mit Apfelspalten und Rotkrautsalat

Kategorien:  Teigware, Ravioli, Blutwurst, Rotkraut, Nudeln
Zutaten fur: 4 Portionen

4 Scheiben Blutwurst (1 cmdick)

100 Gramm Nudel teig
1 Eigel b
2 Aepf el
200 m Wi sswein
50 Gramm Zucker
50 Gramm Butter
1 kl ei n. Kopf Rotkohl
2 Essl . Preisel beeren
100 m  Portwein

Wl nussoel , Hi nmbeeressig
Sal z, Pfeffer

Anleitung:

Den Rot kohl hal bi eren und quer in sehr duenne Streifen schneiden.
Mt Portwein, Preiselbeeren, Wl nussoel und Hi nbeeressig nmarinieren.
Mt Salz, einer Prise Zucker und Miehl enpfeffer abschmecken. Alles 5
M nuten mt den Haenden kneten, bis der Salat weich wrd.

Nudelteig (80 g Mehl, 1 Ei, 1 EL Mlch, 1 TL QCel, 1 Prise Salz
ver kneten, dann 2 Stunden ruhen | assen) duenn ausrollen, die

Bl ut wur st schei ben auf eine Teighaelfte | egen. Die Teigraender mt
Ei gel b bestreichen. Die zweite Tei ghael fte darueberl egen und mt
ei nem runden Ausstecher die Ravioli ausstechen. Di e Raender gut
andruecken, dann die Ravioli in koechel ndem Wasser zwei, drei

M nut en bl anchieren. In Ei swasser abschrecken.

Di e Aepfel schael en, entkernen, in Spalten schneiden. In einer

Pf anne den Zucker etwas karanelisieren |assen, die Butter und den
Wei sswei n zugeben, kurz aufkochen. Darin die Apfel spalten zwei

M nut en koechel n | assen. Ravioli zugeben und darin erhitzen.

Ravi ol i und Apfel spalten auf Rotkohlsalat anrichten. Mt dem Fond
ungi essen, mt Preisel beeren garnieren.



