Schwarzwélder Schinken - Ravioli

Kategorien:  Teigwaren, Nudeln, Geflllt, Ravioli
Zutaten fur: 1 Rezept

150 Schwar zwal der Schi nken
(fein gehackt)
1 Fri scher Spinat;
(alternativ TK-Sp
1 kl ei n. 2w ebel
100 Par mesan (fein gerieben)
Sal z, Pfeffer, Miskatnul}
1 Bund Schnittl auch
350 Mehl
100 Butter
1 a
2 Ei er
3 Eigel b

Anleitung:

Fur die Fullung den Spinat bl anchieren, kalt abschrecken, gut

ausdr iicken und fein hacken. Die feingehackte Zwi ebel in extra AQ und
Butter gol dgel b andinsten. Den Spi nat bei geben und kurz anbraten.
Abkihl en |l assen. Mt zwei Eigelb, feingewirfeltem Schwarzwél der

Schi nken und 75g Parnesan gut verrihren. Mt Salz, Pfeffer und
Muskat wir zen.

Fur den Teig das Mehl mit den zwei Eiern verm schen, salzen und mt
etwas Wasser kneten, bis eine feste Masse entsteht. Diesen Teig dann
1 Stunde i m Kidhl schrank ruhen | assen. Dann dinn ausrollen und mt

ei nem Ei gel b ei npi nsel n.

Die Fullung in einem Abstand von ca. 5 cmin kleinen Portionen auf
der hal ben Tei gfl &che verteilen. D e andere Teighalfte

dar iber kl appen und mit einer runden Form kl ei ne Tei gt aschen
ausstechen. In Sal zwasser ca. 5 M nuten kochen. Gut abtropfen | assen,
mt demrestlichen Parmesan und zerl assener Butter verfeinern und

mt gehacktem Schnittlauch garnieren.

Dazu pafit ein CGemise aus gedinsteten Apfel sticken, verfeinert mt
Meerrettich und Créme fraiche.



