Schmorbraten, Ravioli mit Wurzelgemiise -Frischkdse-Fiillung

Fiir 4 Personen
Fiir den Schmorbraten:

600 g Biirgermeisterstiick  grobes Salz 1 Pack. Suppengemiise
3 Zwiebeln 0Ol 70 g Tomatenmark

5 Wacholderbeeren 2 Lorbeerblatter 2 Zweige Rosmarin
Salz, Pfeffer 250 ml Rotwein Wasser

1 EL Mehl 1 EL weiche Butter

Fir die Ravioli:

3 Eier 300 g Mehl Salz, Wasser

1 Mohre 1 Zwiebel 1 Stange Porree

Ol Pfeffer, Muskat 175 g Frischkése

1 Handl krause Petersilie 1 EL Butter

Schmorbraten:

Das Fleisch mit Salz einreiben. Mohre schéilen und mit Porree in Scheiben schneiden. Sel-
lerie in Wiirfel schneiden.

Zwiebeln schilen und in 6 bis 8 Schnitze schneiden.

In einem Schnellkochtopf Ol erhitzen und das Fleisch von beiden Seiten 5 Minuten anbra-
ten.

Die Zwiebeln, Sellerie und Mohren auch in den Topf geben und alles kurz gemeinsam
anbraten.

Das Fleisch herausnehmen und das Gemiise weiter anrdsten.

Tomatenmark dazugeben.

Wacholderbeeren einmal mit der flachen Seite eines Kiichenmessers etwas zerdriicken.
Wacholderbeeren, Lorbeerblétter und Rosmarinzweige zu dem Gemiise in den Topf geben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mit Rotwein abloschen und das Fleisch wieder in den Topf geben.

Etwas Wasser hinzugeben und mindestens 1% Stunden im Schnellkochtopf schmoren.
Das Fleisch herausnehmen und die Sauce durch ein Sieb passieren.

In einer Schiissel 1 EL Mehl mit 1 EL weicher Butter vermischen.

Die Sauce aufkochen und die Mehlbutter einriihren, bis die Sauce etwas andickt.

Das Fleisch in Scheiben schneiden und mit Sauce und Ravioli servieren.

Ravioli:

Die Eier trennen. In einer Kiichenmaschine mit Knethaken oder mit einem Handriihrgerét
Eigelbe mit Mehl und einer Prise Salz zusammenkneten, bis ein fester Teig entsteht, der
noch ein bisschen broselt. Falls notig, etwas Wasser hinzugeben. Eiweifl aufheben.

Von Hand noch einmal gut durchkneten.

Den Teig in Frischhaltefolie einschlagen und fiir mindestens 30 Minuten im Kiihlschrank
ruhen lassen.

Mohre und Zwiebel schéilen und zusammen mit dem Porree in sehr kleine Wiirfel schnei-
den.

In eine Pfanne etwas Ol erhitzen. Mohren als Erstes in die Pfanne geben und fiir ein paar
Minuten auf mittlerer Hitze anbraten. Porree und Zwiebel dazugeben, mit Salz, Pfeffer
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und Muskat wiirzen und weiter anbraten, bis das Gemiise weich ist.

Das Gemiise vom Herd nehmen und vollsténdig auskiihlen lassen.

Nach dem Abkiihlen das Gemiise mit dem Frischkése vermischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Einen Grofiteil der Petersilie hacken und unter die Frischkdsemasse geben.

Die Masse in einen Spritzbeutel fiillen.

Den Nudelteig auf einer bemehlten Flédche diinn ausrollen und auf einer Hélfte in einem
Abstand von 8 Zentimetern mit dem Spritzbeutel haselnussgrofie Portionen der Frischka-
semasse platzieren.

Den Teig rund um die Fiillung mit Eiweifl bestreichen, die unbestrichene Teighélfte dar-
iiber schlagen und mit den Fingern andriicken.

Mit einem Messer oder Ausstecher die Ravioli aus dem Teig ausschneiden und auf einem
bemehlten Brett zwischenlagern.

In einem Topf Salzwasser aufkochen lassen und die Ravioli im heiflen, nicht kochenden
Wasser fiir 3 Minuten ziehen lassen.

Anschliefend mit einem Schaumloffel abschopfen und kurz in ein Sieb zum Abtropfen
geben.

Die restliche Petersilie hacken, in einer Pfanne etwas Butter erhitzen, die Ravioli mit der
Petersilie kurz in Butter schwenken und zusammen mit dem Fleisch servieren.
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