Safran - Spinatravioli mit Raucherforelle und Sesambutter

Kategorien:  Vorspeisen, Teigwaren, Fllle, Nudeln, Fisch
Zutaten fur: 4 Portionen

FUR DEN SAFRANNUDELTEI G

200 Giffiges Wizennehl
2 Ei dotter
2 Ei er
1 divenaol
2 Saf ran

FUR DI E FULLE

1 Butter

1 Cehackte Schal otte
250 Bl anchi erter Bl attspinat
150 Raucherforelle

Sal z, Muskat, Pfeffer

AUSFUHRUNG
100 Butterschnal z
2 Cer O6steter Sesam

Anleitung:

Fur den Safrannudelteig: Safran in wenig hei Bem Wasser auf kochen
Alle Zutaten zu einem Teig kneten und in einer Kl arsichtfolie ca. 1
Stunden rasten | assen

Fir die Fulle: Schal ottenwirfelchen in Butter anlaufen |assen
Bl attspi nat darin dinsten, abschmecken. Raucherforelle in kleine
St iicke schnei den und unter den abgekihlten Spinat m schen

Ravi ol i herstel lung: Nudel teig dinn ausrollen (einen Streifen von ca.
18 cmBreite). In Absténden von ca. 6 cmin der unteren Halfte je
einen TL Fulle aufsetzen. Den Rand leicht mt Wasser bestreichen
Tei g Uber die Fulle klappen und bei m Zudr icken darauf achten, dass
nmbgl i chst wenig Luft mteingeschl ossen wird. So vorbereitet kénnen
Ravi ol i einige Stunden auf benehltem Backtrennpapier |iegen bleiben
Je | anger sie trocknen, unmso hdher wird die Garzeit.

Mt zerlassener Butter und ger 6stetem Sesam servieren

Ti pp: FOr die Garnitur kleine Wirfel chen von Riucherforelle und
weni g Bl attspinat zurickbehal ten.



