Bett
Bo.sysi

Caramelle mit Wurstfiullung

Vor- und zubereiten: ca. 1" Std. Ergibt: ca. 40 Stiick

Ravioliteig

2509 Mehl
> Teeloffel Salz in einer Schissel mischen

1%, dlI Flussigkeit (2 frische Eier,

1 Essloffel Olivenél und Wasser)  alles gut verklopfen, beigeben, mischen,
ca. 15 Min. zu einem glatten, elastischen
Teig kneten, bis er im Innern Blaschen und
Streifen aufweist und nicht mehr an den
Handen klebt. Kugel formen, unter heiss
ausgespulter Schiissel bei Raumtemperatur
ca. 30 Min. stehen lassen.

Wourstfiillung

3509 Salsiccia*, Haut entfernt
509 Speckwiirfeli
3 Scheiben Toastbrot, ohne Rinde,
eingeweicht, gut ausgedruckt
1 Schalotte, fein gehackt
10g getrocknete Steinpilze,
eingeweicht, abgetropft, fein

gehackt
wenig Pfeffer und Muskat alles in einer Schissel gut mischen
1 frisches Eiweiss, verklopft zum Bestreichen

Formen: Teig halbieren, die Halfte zugedeckt beiseite legen. Die andere
Halfte auf wenig Mehl ca. 2 mm dick, rechteckig auswallen. Dabei

Teig immer wieder von der Arbeitsflache 16sen, diese mit wenig Mehl
bestauben. Teig in ca. 10 cm grosse Quadrate schneiden. Jeweils nur eine
Reihe auf einmal formen. Rest mit feuchtem Tuch bedecken. Aus je

ca. 1 Essloffel Fullung Wirstchen formen, auf die untere Halfte der
Quadrate setzen. Teigréander bestreichen, von unter her aufrollen. Seiten
gut zusammendriicken, dabei eingeschlossene Luft herausdricken.
Caramelle auf ein bemehltes Tuch legen. So weiterfahren, bis Teig und
Fillung aufgebraucht sind.

Caramelle kochen: portionenweise im knapp siedenden Salzwasser
ca. 7 Min. ziehen lassen, abtropfen.

Steinpilz-Sabayon

1dl Gemusebouillon
1 Briefchen Steinpilzpulver** zusammen aufkochen, auskiihlen

2 frische Eigelbe, verklopft mit der Pilzbouillon in dinnwandige Schissel
geben. Mit den Schwingbesen des Hand-
rihrgerates im heissen Wasserbad (knapp
unter dem Siedepunkt) ca. 4 Min. rihren, bis
die Masse schaumig ist und sich Ruhrspuren
abzeichnen. Schissel herausnehmen, kurz

weiterrihren
> Bund Majoranblattchen, fein gehackt
nach Bedarf Salz darunter mischen, sofort mit den Caramelle
servieren

Pro Person: 41 g Fett, 32 g Eiweiss, 55 g Kohlenhydrate, 2983 kJ (713 kcal)

* Rohe italienische Wurst aus Schweinefleisch und Pancetta. Ersatz Schweinsbratwurst.
** Steinpilzpulver (getrocknete, gehackte Steinpilze) wird zusammen mit Safranpulver verkauft.
Erhaltlich in grossen Lebensmittelladen.

Aus «Antipasti & Pasta», 2003
Copyright, Bezugsquelle
Betty Bossi Verlag AG, 8021 Zrich



