Ravioloni mit Beinwurstfullung an Lauchrahmsauce

Restenverwertung. Aus Bratenresten lassen sich feine Ravioli-Fullungen machen. Es
ware fast ein Jammer, wenn von einem Brasato nichts mehr Ubrig bliebe, um damit
Teigtaschen fillen zu kénnen. Einen Braten hab ich aber schon langer nicht mehr
geschmort, kirzlich jedoch kochte ich eine deftige <a class="contlink"
href="index.php?id_kat=1&id_kw=&id_rez=78" target="_self">Beinwurst</a>, von der
ein rechter Zipfel tbriggeblieben war. Auch gut!

Den Wurstzipfel hab ich mit dem Wiegenmesser zu einem groben Brét verarbeitet und
dieses in grosse Pastablatter eingeschlagen und zu Ravioloni (grosse Ravioli) geformt.
Die Beinwurst ist bereits genug gewurzt, da brauchts nichts weiter dazu.

Der Pastateig ist <a class="contlink" href="index.php?id_kat=13&id_kw=&id_rez=40"
target="_self">von da</a>.

Serviert hab ich die Beinwurst-Ravioloni an einer Lauchrahmsauce. Man kdnnte sagen:
Ein urchiges, nordalpines Gericht (Lauch und Wurst) in stidalpiner Verpackung
(Ravioloni).

Zutaten (1 Portion)

80g Pastateig
80g Beinwrst fein gehackt
5cm Lauch, vom grinen Teil
1dl Gemisebouil |l on
3El Vol lrahm
Brat butter
Kr aut ersal z
schwarzer Pfeffer aus der Mihle
etwas Hartkése zum Dar tUberrei ben
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Zubereitung

Da ist schon fast alles gesagt....

Die Ravioloni in leicht simmerndem Wasser ca.6-7 Minuten ziehen lassen, mit einer
Schaumkelle herausnehmen und anrichten. Lauch in diinne Scheiben schneiden und in
Bratbutter leicht anziehen. Bouillon dazugeben und ca. 5-7 Minuten kdcheln lassen,
Rahm dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken, ca. 2-3 Minuten ziehen
lassen (nicht mehr kochen).
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Vor dem Falten Rander mit Wasser bepinseln.
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