Mugello-Kartoffel-Tortelli

Fiir 8 Personen
Fiir den Teig:

1 kg Mehl 8 Eier
Fiir die Fiillung:
1 kg Kartoffeln 200 g Parmesan 2 Knoblauchzehen

1 Prise Muskatnuss 1 Bund Petersilie 4 EL Olivenol

Kartoffeln in einem Topf fiir die Fiillung weichkochen.

Wihrend die Kartoffeln kochen, den Teig vorbereiten: 800 g Mehl auf einer sauberen
Arbeitsfliche hdufen und eine Mulde in der Mitte formen.

Etwa 200 g vom Mehl beiseitestellen das wird spiter zum Kneten gebraucht.

Eier einzeln in die Mulde geben und den Teig kneten, bis eine weiche, glatte Kugel entsteht,
die nicht mehr an den Hénden klebt.

Den Teig mit einem feuchten Tuch abdecken und eine halbe Stunde ruhen lassen.

Fir die Fiillung:

Teig weiterverarbeiten und Fiillung vorbereiten Den Teig in kleine Portionen teilen und
mit der Hand oder einer Nudelmaschine ausrollen. Die Teigplatten sollten nicht zu diinn
sein, damit sie beim Fiillen und Kochen nicht reiflen.

Die gekochten Kartoffeln schélen und noch heif} piirieren. Etwas abkiihlen lassen und dann
gehackte Petersilie, Knoblauch, Muskatnuss, Parmesan und einen Schuss Ol hinzufiigen.
Mit Salz abschmecken.

Kleine Kugeln (etwa walnussgro) von der Fiillung mit einem Abstand von 2 cm auf eine
Teigplatte setzen.

Die Teigplatte der Lange nach umklappen, sodass die Fiillung bedeckt ist.

Mit den AufBlenseiten der kleinen Finger die Rénder um die Fiillung herum andriicken, um
sie zu versiegeln.

Tortelli formen und trocknen:

Den iiberschiissigen Teig mit einem Teigradchen abschneiden und die einzelnen Tortelli
voneinander trennen.

Die Tortelli auf beiden Seiten etwa eine halbe Stunde trocknen lassen.

Die Tortelli nach Belieben einfrieren (in Beuteln mit 30-50 Stiick) oder direkt in leicht
gesalzenem, kochendem Wasser fiir 2-3 Minuten garen.

Servieren Die Tortelli konnen mit etwas Butter, Salbei und Parmesan serviert werden.
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