Gasthof Kreuz Frastanz

Zutaten fur 4 Personen
Fallung:

300 gr. Steinpilze
150 gr. Zwiebeln gehackt

50 gr. Butter

30 gr. Petersilie gehackt

30 gr. Schnittlauch geschnitten
Salz und Pfeffer

Teig:

400 gr. fertige Nudelblatter (2 — 4 Stiick)
oder selbst gemachter Nudelteig:

250 gr. Hartweizendunst (Nudelmehl)

2 Eier

2 Eidotter

1 EL Olivendl

Salz

100 gr. Butter

frische Krauter ( Schnittlauch, Petersilie,
Majoran usw. )

Frisch geriebener Parmesan

Steinpilzravioli

Zwiebel mit Butter glasig anschwitzen,

geschnittene Steinpilze dazugeben kurz anbraten bis sie leicht
Farbe nehmen, Petersilie und Schnittlauch dazugeben, wiirzen
mit Salz und Pfeffer.

Die gebratenen Steinpilze auf ein Schneidebrett geben und gut
durchhacken. In eine Schiissel geben und im Kiihlschrank gut
auskuhlen lassen.

Nudelteig auf Butterpapier (oder mit Mehl gestaubte
Unterlage) legen, mit einem Loffel die ausgekiihlte
Steinpilzmasse in kleinen Haufchen verteilen, je nach Wunsch
— kleine oder grol3e Ravioli, dabei darauf achten dass zwischen
den Pilzhdaufchen genug Platz bleibt um die Ravioli gut zu
verschlieRen, die Teigrander und Zwischenrdume mit Wasser
bestreichen, zweites Blatt Nudelteig drauf legen, rings um die
Pilzhaufchen gut andriicken, dabei darauf achten dass
moglichst keine Lufteinschliisse in den Ravioli entstehen.
Ravioli mit Buntschneider, Wellenradler oder Messer
schneiden, in leicht gesalzenes kochendes Wasser einlegen
und ca. 4 — 5 Minuten leicht kéchelnd ziehen lassen.

Wahrend dessen Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen,
die Ravioli mit einem Siebschopfer aus dem Wasser nehmen,
kurz abtropfen lassen und in die Butter geben, nochmals
frische Krauter nach Geschmack dazugeben, anrichten und mit
Parmesan bestreuen.

Dazu empfehle ich einen Blattsalat.
Nudelteig:

Mehl, Eier, Dotter, Oliveno6l und Salz rasch zu einem glatten
Teig kneten, (am besten in einer Rihrmaschine mit Knetarm)
in Klarsicht einwickeln und ca. 1 Stunde rasten lassen.

Teig halbieren und beide Massen mit einem Nudelholz auf
einer gestaubten Flache diinn ausrollen.

Wenn Sie den Teig mit einer Nudelmaschine ausrollen sollten
Sie mehrere Teigblatter machen, diese mehrmals durch die
Nudelmaschine lassen und dabei jedes Mal etwas diinner
werden
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