Paiolis al Bragalo an Bfler il Salpei

:D Gesamtzeit: 2h 40 min
% Aktivzeit: 1 h 10 min

W wmite
Zutaten Nahrwerte
flr 4 Personen 1 Portion (ohne Salat) enthdlt ca.:
Teig
883 kcal
150g Weizenweissmehl 509 Eiweiss
150g Weizengriess 61g Kohlenhydrate
Saz 409 Fett
3 Eier
2EL  Olivendl §  enthalt Gluten
Fullung

A Laktosefrei
500 g Schulter vom Schweizer Rind

2 Rebl| |
1 kleine Stange Lauch Tipp

150g  Sellerie . Auch aus Bratenresten kannst du diese Ravioli-Fiillung

2 Schalotten herstellen.

2 Kb S
2EL HO-Sonnenblumendl oder HOL L-Rapsdl

1EL Tomatenplree

3.5dl Rotwein

2 Sardellenfilets

2Zweige Rosmarin
3Zweige Thymian

Salz

Pfeffer aus der Muhle
609 Butter
3Zweige Sabel
80¢g Shrinz

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




Meine Wahl.

Zubereitung

1

10
[

Fur die Fullung Rindsschulter in grosse Wirfel schneiden. Gemuse bis und mit Knoblauch schalen und
sehr fein wurfeln. Fleisch im Schmortopf im heissen Ol bei starker Hitze von allen Seiten 3—4 Minuten
anbraten, herausnehmen, salzen und beiseitestellen.

Gemusewdrfel im Bratfett des Bréaters ca. 3 Minuten anrdsten, Tomatenptiree zugeben und nochmals ca. 3
Minuten résten. Rotwein zugeben und aufkochen. Den Bratensatz am Boden mit einem Holzl6ffel 16sen.

Fleisch und Sardellenfilets zugeben und geschlossen bei milder Hitze ca. 90 Minuten schmoren, bis das
Fleisch zart ist. Dabei 6fter umriihren. Gegebenenfalls Flissigkeit zugeben.

Krauter von den Stielen zupfen, fein hacken und unterriihren.

Fleisch in der Sauce mit zwei Gabeln sehr fein zerzupfen, sodass eine homogene Fullung entsteht. Mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Mehl, Griess und Salz mischen, auf eine Arbeitsflache geben und in der Mitte eine Mulde eindrticken. Eier
und Olivendl in die Mulde geben und zuerst mit einem Holzl6ffel vermengen. Alles mit den Handen
zusammenfiigen und den Teig 4-5 Minuten mit dem Handrticken zu einem geschmeidigen Teig
verarbeiten. Unter einer heiss ausgespulten Schissel 30 Minuten ruhen lassen.

Den Teig auf einer bemehlten Flache portionsweise 1-2 mm dick ausrollen. Es sollten dabei méglichst
gleich grosse Teigstlicke entstehen.

Jeweils 1-3 TL Fullung mit 1-2 cm Abstand (je nach Grdsse der Ravioli) auf eine Teigplatte geben.

Die Rander gut anfeuchten und eine zweite Teigplatte dartiberlegen.

Den Teig zwischen der Fillung gut andricken und mit einem Messer oder Teigradchen trennen.

In siedendes Wasser geben und 2—-4 Minuten garen. Sobald die Ravioli an die Oberflache kommen, sind
sie gar.

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Schweiz. Natiirlich.



Meine Wahl.

1 Butter in Pfanne erhitzen, bis sie gerade braun wird. Salbei zugeben, Ravioli darin kurz schwenken und mit
frisch geriebenem Sbrinz servieren.

Dazu passt ein griiner Salat.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




