Weinber gschnecken - Raviali

Kategorien:  Teigwaren, Nudeln, Ravioli
Zutaten fur: 4 Portionen

FUELLUNG
250 Gramm Wi nber gschnecken
2 Schal otten
1 Knobl auchzehe
1 Essl . Pini enkerne
2 Cetrocknet e Tonat en
2 St Staudensellerie
1 Teel . A ivenoel
20 Gramm Butter
Ei nige Blaetter Estragon
Ei nige Blaetter
Bl attpetersilie
Ei nige Blaetter Kerbel
2 Essl . Pani er br ot

FERTI GSTELLUNG

80 Gramm Pani er br ot
50 Gramm Hasel nuesse, gerieben
60 Gramm Butter
1 Kopf Friséesal at
100 Gramm Brin d' Anour Kaese

Kraeut eressi g aus der
Spr uehf | asche
40 G amm Schwarze diven

Anleitung:
Ravi ol i -G undtei g: => extra Rezept

Abgewaschene Wi nbergschnecken grob (etwa in Viertel) zerkleinern.
Schal ott en und Knobl auch schael en und fein wiuerfeln. Pinienkerne und
getrocknete Tomaten ebenfal |l s kl ei nschnei den. Von dem

St audensel l eri e di e Faeden zi ehen und in sehr feine Werfel

schnei den. Kraeuter fein schneiden.

In einer Pfanne Cel erhitzen und die Butter aufschaeunen. Schal otten
und Knobl auch ohne Farbe anschwi tzen. Cetrocknete Tomaten,

Pi ni enkerne und St audensel |l eri e hinzufuegen. M ndestens eine Mnute
i n der Pfanne bewegen. Dann Schnecken, Kraeuter und Pani er br ot
zufuegen. In der Pfanne gut verm schen, kraeftig wuerzen und zum
Auskuehl en auf ein Bl ech geben.

Ravioli fuellen und zwei M nuten in Sal zwasser kochen. Ravioli aus
dem Wasser nehnen, kurz abtropfen lassen und in einem Gem sch aus
Pani er brot und Hasel nuss wenden. Die Butter in einer grossen Panne
auf schaeunen und die Ravioli in der Butter anbraten. Geputzter und
gewaschener Frisée auf die Teller verteilen. Mt dem Essig
bespruehen und die Ravioli auf den Salat verteilen. Den Kaese in

kl ei ne Stuecke zerteilen und darueber verteilen. Zerkleinerte diven
ueber die Teller streuen.



