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Ravioli mit Blutwurst

und Rotkohl
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In der Kiichenmaschine mit den Knethaken die Zutaten
fur den Nudelteig wahrend 10 Minuten durchkneten.

Den Teig aus der Schiissel nehmen auf der Arbeitsplatte
mit der Hand nochmal durchkneten und eine Kugel
formen. In Frischhaltefolie wickeln und mindestens
eine Stunde kalt stellen.

In der Zwischenzeit die dauBeren Blatter des Rotkohls
abziehen, und diesen in ganz diinne Streifen schnei-
den. Die Schalotten ebenfalls schalen und in Ringe
schneiden.

In einem groBBen Topf den Rotkohl und die Zwiebel
andinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem
Rotwein und dem Balsamicoessig abldschen.

Die Knoblauchzehe hinzufiigen und wéhrend einer
Stunde mit geschlossenemen Deckel ganz leicht ko-
cheln lassen.

Den Nudelteig und den Rotkohl sollte man am besten
am Vortag zubereiten.

Die Blutwirste enthduten und mit acht EL fertig ge-
gartem Rotkohl mischen.

Den Nudelteig auf der bemehlten Arbeitsflache ganz
dinn ausrollen und die Blutwurst-Kohlmischung mit
einem Loffel haufchenweise auf der Hilfte des Teiges
verteilen mit der anderen Halfte zudecken und Raviolis
ausstechen.

Die Apfel waschen das Gehause ausstechen und in
diinne Scheiben schneiden. Die Feigen ebenfalls wa-

schen und in Scheiben schneiden. In einer Pfanne die
Butter erhitzen und die Apfel- und Feigenscheiben in
der heiBen Butter andlinsten. Mit Calvados abléschen
und heifl} halten.

Die Raviolis in kochendem Wasser wéhrend 3 Mi-
nuten garen. Auf groBen Tellern wie auf dem Foto
anrichten.

Zutaten fir vier Personen

2 Blutwiirste Nudelteig:
s Kopf Rotkohl 200 g Mehl
2 Schalotten 1Ei

1 gepresste 1 EL Olivendl

Knoblauchzehe

2 EL Olivendl

2 EL lauwarmes Wasser

20 cl Rotwein 12 Feigen, 2 Apfel

1 EL Balsamicoessig 2 EL Zucker, 60 g Butter,

Pfeffer, Salz 1 cl Calvados

Dazu passt ein ziemlich kraftiger, dlterer Wein mit
sehr viel Frucht. Ein ausgezeichneter Rioja Reserva
oder auch ein Top-Douro miissten gut passen!
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Ein raffiniertes Nudelgericht vun
Isabelle Rossi aus Aspelt.

Fotos: Guy Wolff



