
Blutwurst-Ravioli mit Sauerkraut-Soÿe

Für 4 Personen:
Für den Nudelteig:
200 g Weizenmehl (Type 405) 100 g Hartweizengrieß 1 Prise Salz
3 Eier 2 EL Wasser 1 EL Olivenöl
Für die Füllung:
1/2 Zwiebel 1/2 Apfel 1 EL Butter
200 g Blutwurst
Für die Sauce:
1/2 Zwiebel 1 EL Butter 200 g Sauerkraut
Salz Zucker 100 ml Weißwein
150 g Sahne Pfeffer

Für den Nudelteig Mehl und Grieß mischen. Salz, die Eier, Wasser und das Öl zugeben und
alles zu einem glatten und geschmeidigen Teig verkneten. Falls der Teig zu fest wird, noch etwas
Wasser hinzugeben.
Den Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt ca. 30 Minuten ruhen lassen.
In der Zwischenzeit für Füllung und Sauce die Zwiebel schälen und fein schneiden.
Den Apfel waschen, vierteln, das Kerngehäuse entfernen. Apfelviertel in etwa 5 mm feine Spalten
schneiden und diese dann fein würfeln.
In einer Pfanne Butter erhitzen. Hälfte der gewürfelten Zwiebeln darin glasig anschwitzen. Dann
die Apfelwürfel zugeben und anschwenken.
Die Blutwurst aus der Hülle lösen und in Stücke schneiden. Wurststücke mit in die Pfanne zu
den Apfelwürfeln geben und schmelzen lassen. Anschließend die Pfanne zur Seite ziehen.
Für die Sauce in einem Topf Butter erhitzen und die restlichen Zwiebelwürfel darin glasig an-
schwitzen. Das Sauerkraut zugeben und mit je einer Prise Salz und Zucker würzen. Weißwein
und Sahne angießen und das Kraut ca.
15 Minuten sacht köcheln lassen.
In der Zwischenzeit den Nudelteig mit der Nudelmaschine oder dem Nudelholz in dünne Bahnen
ausrollen.
Jeweils 1 TL Apfel-Blutwurst-Füllung mit etwas Abstand zueinander auf die Nudelbahn setzen.
Die Teigränder mit Wasser einpinseln, den Teig überklappen und Ravioli ausschneiden.
In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen.
Ravioli im kochenden Salzwasser ca. 4 Minuten garen. Die gegarten Ravioli mit einer Siebkelle
aus dem Wasser nehmen und abtropfen lassen.
Den Sauerkrautansatz in einen Mixer geben und pürieren, bis die Sauce schaumig ist. Die Sauce
mit Pfeffer abschmecken.
Sauerkrautsauce in vorgewärmte tiefe Teller verteilen und die Ravioli darauf anrichten.
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