ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN:

Fiir den Nudelteig:

4 GUTSGLUCK Eier (M)
260 g KUCHENSTOLZ Weizenmehl
140 g KUCHENSTOLZ GrieR
1 groBBe Prise Salz
2 Gansekeulen (TK)

1 ERNTEKRONE Zwiebel
1 ERNTEKRONE Karotte
200 mlL CAMASELLA Chianti
DOCG Rotwein (trocken)

2 EL BIO SONNE Olivenél
1 TL SOMMERLAND Honig
14 TL COOK! Rosmarin
Salz und COOK! Pfeffer

2-3 EL KUCHENSTOLZ
Semmelbrosel
1 EL LANDFEIN Butter
1 RIVER VALLEY Orange
(hei gewaschen)

1 ERNTEKRONE Knoblauchzehe
50 g VILLA GUSTO Parmesan
250 mL LANDFEIN Sahne
200 mL RATSTROPFEN WeiRwein
2 EL LANDFEIN Butter
1 EL KUCHENSTOLZ Mehl
12 TL COOK! Rosmarin
Salz und COOK! Pfeffer

ZUBEREITUNG:

1. Vorab die Gansekeulen bei Raumtem-
peratur auftauen lassen.

2. Fur den Nudelteig alle trockenen Zu-
taten vermischen, die Eier untermengen
und alles fiir einige Minuten auf einer
sauberen Arbeitsflache zu einem kom-
pakten Teig verkneten (bei Bedarf noch
einige Tropfen Wasser zufiigen, falls er
zu kriimelig bleibt).

3. Den Teig im Anschluss in Frischhalte-
folie gewickelt fiir eine Stunde im Kiihl-
schrank ruhen lassen — wahrenddessen
den Ofen auf 180°C Umluft vorheizen.
4. Das Gemiise putzen, in feine Wiir-

fel schneiden und zusammen mit der
Gdnsekeule mit Olivendl, Salz, Pfeffer,
Rosmarin und Honig marinieren — alles
in einer Auflaufform mit dem Rotwein
tibergossen und abgedeckt fiir 45 Minu-
ten garen (fiir die letzten 15 Minuten der
Garzeit die Abdeckung entfernen, damit
alles leicht braunen kann).

5. Die Haut der gegarten Gansekeulen
abziehen, fein hacken und zusammen
mit Semmelbrdseln und Butter in einer
Pfanne goldbraun résten.

6. Das Fleisch der Gansekeulen Lleicht
abkiihlen lassen, vom Knochen zupfen
und moglichst fein hacken (optional
kann auch etwas vom Gemiise fein
gehackt in die Fiillung eingearbeitet
werden) — alles mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

7. Den Nudelteig mit der Maschine
oder von Hand mit dem Nudelholz in
zwei Portionen teilen und zu maég-
lichst diinnen Bahnen etwa 10 cm
breit ausrollen.

8. AnschlieBend mit etwas Abstand je
einen gehduften Teeloffel der Fleisch-
flillung darauf verteilen, mit der zwei-
ten Teigbahn bedecken, die Zwischen-
raume und Teigrander gut andrticken.
9. Danach die einzelnen Ravioli aus-
stechen oder mit dem Teigradchen
ausschneiden — wahrenddessen das
Nudelwasser mit einer grof3en Prise
Salz zum Kochen bringen.

10. Die Temperatur des Kochwassers
etwas reduzieren und die Ravioli

fiir 6-7 Minuten darin garen. Dann
abschépfen, gut abtropfen und bei-
seitestellen.

11. Fiir die Sauce den Knoblauch
pressen und in Butter glasig an-
schwitzen. Rosmarin, Orangenabrieb
und Mehl zufiigen, um alles mit
WeiBwein und dem Saft der Orange
abzuldschen.

12. Die Sauce mit Sahne aufgief3en,
einmal aufkochen und fiir 4-5 Minu-
ten reduzieren. AbschlieSend mit fein
geriebenem Parmesan verfeinern und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
13. Zum Schluss die fertigen Ravioli
durch die heif3e Sauce ziehen und auf
vorgewdrmten Tellern mit den vor-
bereiteten Semmelbrdseln servieren.

VORSPEISE



