Kartoffel-Speck-Ravioli mit geschmortem Rosenkohl

Fiir 4 Personen

1 kg mehligk. Kartoffeln 600 g Rosenkohl 2 Zwiebeln
100 g durchwachsener Speck 2 Stiele Majoran 2 EL Sahne
2 Eier 50 g Speisestiarke Salz

4 EL Butterschmalz

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Kartoffeln waschen, trocken reiben und auf einem Backblech
verteilen. Kartoffeln ca. 1 Stunde backen, bis sie weich sein (alternativ, Kartoffeln in wenig
Wasser weich diinsten). In der Zwischenzeit Rosenkohl waschen, putzen und vierteln. Zwiebeln
schélen und fein wiirfeln. Speck ebenfalls fein wiirfeln. Majoran abspiilen und trockenschiitteln.
Die Bléttchen von den Stielen zupfen. Ein Viertel Rosenkohl sehr klein schneiden. Speck in ei-
ner Pfanne knusprig auslassen. Zwiebeln und Majoran zugeben und kurz andiinsten. Die Halfte
der Speckmischung beiseite stellen. Rosenkohl zugeben und 2 EL Sahne zugeben. Ales weich
schmoren und lauwarm abkiihlen lassen. Kartoffeln pellen und noch heifl, zweimal durch eine
Kartoffelpresse driicken. Eier, Stérke und Salz unterkneten. Etwas abkiihlen lassen. Den Teig
halbieren. Teighélften nacheinander auf einer mit etwas Stérke bestreuten Arbeitsfliche ca. 3
mm diinn ausrollen (am besten zwischen zwei Lagen Backpapier). Backpapier entfernen und aus
dem Teig Vierecke von ca. 7 cm Kantenldnge ausschneiden. Jeweils ca. 1 TL lauwarme Rosen-
kohlfiillung in die Mitte der Teigquadrate geben. Mit jeweils einem zweiten Quadrat abdecken.
Teigrander dabei fest andriicken. Butterschmalz portionsweise erhitzen. Kartoffel-Ravioli darin
von beiden Seiten goldbraun braten. Wéahrenddessen, die iibrige Speck-Zwiebel-Mischung und
tibrigen Rosenkohl braten, bis er weich ist. Mit den Kartoffelravioli anrichten.
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