Barlauch-Ravioli

Kategorien:  Teigware, Geflllt
Zutaten fur: 4 Portionen

250 G anm Mehl
4 Eier (GoRe M
1 Br 6t chen; vom Vort ag
1 Zwi ebel
1 Bund Bérl auch
200 Gramm Schwei ne- oder Gefl tigel hackfl ei sch

Zwei mal durchdrehen | assen
(evtl. beim Metzger vorbestellen)
Sal z, Pfeffer, Miskatnuss

200 Gramm Butter

Anleitung:
1. Mehl, 3 Eier und 1/2 TL Salz zu einem Teig verkneten. 30 M nuten
zugedeckt ruhen | assen.

2. Brotchen in Wasser einweichen. Zw ebel abziehen und fein wirfeln.
Bar | auch abbrausen, trockenschiutteln. Einige Blatter beiseite |egen,
restliche fein hacken. Das Ubrige Ei mt ausgedricktem Br 6t chen,

Zw ebel wirfel n, Hack und gehacktem Barl auch verkneten. Mt Sal z und
Pfeffer und Muskat wirzen.

3. Den Nudelteig hal bieren und beide Halften zu zwei gl eich grof3en
recht ecki gen Teigplatten (25 x 50 cm dinn ausrollen. Die zwei

Tei gpl atten | &ngs hal bi eren. Auf eine Halfte in Zweierreihen in
Abst &nden von 4 cm kl ei ne Haufchen der Fl eisch-Fiullung setzen. D e
unbel egten Teigpl atten | ocker dartber |egen. Den Rand rund umdie
Ful lung fest andricken. Mt einem Messer oder Teigréadchen umdie
Ful I ung herum Quadr at e ausschnei den.

4. 3 | Sal zwasser aufkochen. Die Tenperatur des El ektro-Oens
reduzieren. Die Ravioli imleicht siedenden Wasser 7 M nuten garen.
Her ausnehmen und abtropfen | assen. Warm hal ten.

5. Ubrigen Barlauch in Streifen schneiden. Butter in einer Pfanne
| ei cht braunen, Barl auch unterrihren. Ravioli mt Barl auch-Butter
auf Tellern servieren.

Bei | age: gem schter Sal at

Pro Portion: 745 kcal /3130 kJ
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