Blutwur st-Ravioli auf Rahmsauer kr aut

Kategorien:  Teigware, Ravioli, Blutwurst, Sauerkraut
Zutaten fur: 4 Portionen

FULLUNG
350 Gramm Bl utwurst; gewirfelt
20 Gramm Butter zum Braten
1 Zwi ebel ; gewlrfelt
20 Gramm Gehackte Petersilie
Etwas Thym an
Sal z, Pfeffer
NUDELTEI G
400 G amm Wi zennehl
4 Ei er
Sal z
1 Essl. &
RAHMSAUERKRAUT
750 Gramm Frisches Sauer kr aut
2 Zwi ebel n
10 Wachol der beer en
5 Pf ef f er kor ner
1/ 2 Knobl auchzehe
Sal z und Pfeffer aus der Mihle
1 Prise Zucker
75 Gramm Dur chwachsener Speck
20 Gramm Schmal z
300 Gramm Sahne
1/ 2 Ltr. Wi Bwein und Wasser

Anleitung:

Aus Mehl, Eiern, Salz und A einen glatten Nudelteig kneten und
zugedeckt 20 M nuten ruhen | assen. Butter in einer Pfanne zergehen

| assen, Blutwurst und Zwi ebeln darin kurz anschwi tzen oder anbraten.
Mt Salz, Pfeffer und Thym an wirzen. Aus der Pfanne nehnen und
erkalten | assen. Gehackte Petersilie dazugeben.

Den Nudelteig auf einemleicht benehlten Brett mit einem Nudel hol z
oder ei ner Nudel maschi ne nesserrickendi ck ausrollen. Mt einem
runden Ausstecher oder einem das Kreise von 8 - 10 cm Dur chnesser
ausstechen. In die Mtte eines jeden Kreises einen Kaffeel 6ffel von
der Fil lung geben, die Teigrander mt Eigelb bestreichen und

Uber ei nander| egen. Die Rander mit den Fingern fest andricken.

In ei nem grof3en, flachen Topf 3-4 Liter Wasser zum Kochen bringen
und die Blutwurstravioli darin 4 Mnuten al dente kochen. Mt einem
Schaum of f el herausnehnen, abtropfen |assen. Fiur das Rahnsauer kr aut
Zwi ebel n in Schei ben schneiden und nmit dem Speck in ei nem Topf

gl asi g dunsten. Sauerkraut unter kaltem Wasser Spilen, in den Topf
geben und mt Wei Bwein, Wasser und den Gewlrzen ca. 45 M nuten
kochen | asen.

Mt Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und mt fl Gssiger Sahne
verfeinern. Zusammen mt den Ravioli auf einem Teller anrichten.
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