Kostliches aus den Kitzbiiheler Alpen

Ravioli mit Briesfullung
in leichter Thymian-Sahne-Sauce

Zutaten fiir etwa 4 Portionen

Briesfiillung:

150 g Kalbsbreis

100 g mageres Kalbsfleisch

2 Schalotten

20 g Butter

40 ml Portwein

2 Scheiben Toastbrot

4 Essloffel Milch

8 Essloffel Schlagobers

Salz, Pfeffer

2 Band Petersilie fein gehackt

Nudelteig:

2509 Weizenmehl

2 eier, 2 Eigelb

2 Essloffel Olivendl

1 Teeloffel Salz
Weizenmehl

1 verschlagenen Eigelb

Thymian-Sahne-Sauce:
250 Pifferlinge

4 Schalotten

20 Gramm Butter

2 Teeltffel Thymianbléttchen
400 ml Schlagobers

Zubereitung Kalbsbries:

Kalbsbries griindlich waschen, die duBere Haut und Fettreste
entfernen, trocken tupfen und grob zerteilen. Das magere
Kalbsfleisch in Wiirfel schneiden und beide Zutaten fiir etwa
30 Minuten ins Gefrierfach legen.

www.brixentaler-kochart.at

Schalotten héduten und in Wiirfel schneiden. Die Butter
zerlassen und die Schalottenwiirfel darin glasig diinsten. Den
Portwein hinzufiigen und 5 Minuten kochen lassen. Anschlie-
Ben beiseite stellen. Das Toastbrot in die Milch einweichen
und anschlieBend Bries, Kalbfleisch, Toastbrot und Schalotten
im Mixer piirieren. Schlagobers zugeben und verriihren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und die fein gehackte Petersi-
lie unter die Fiillung geben.

Zubereitung Nudelteig:

250 g Weizenmehl auf die Tischplatte sieben, in die Mitte
eine Vertiefung eindriicken. Die Eier und die Eigelb, sowie
das Olivendl und das Salz verschlagen und in die Vertiefung
geben. Von der Mitte aus zu einem Teig verkneten. In Frisch-
haltefolie wickeln und ca. 30 Minuten rasten lassen.

Den Nudelteig mit Mehl bestduben und diinn ausrollen. Krei-
se von ca. 10 cm Durchmesser ausstechen, die Teigrénder
mit dem verschlagenen Eigelb bestreich, in die Mitte jeweils
1 Teeldffel Fiillung geben, die Kreise zusammenklappen und
die Rander gut andriicken. Reichlich Salzwasser zum Kochen
bringen, Ravioli darin 10 - 12 Minuten sprudelnd kochen und
gut abtropfen lassen.

Zubereitung Thymian-Sahne-Sauce:

Pfifferlinge putzen, waschen und trocken tupfen. Die Scha-
lotten hauten und fein wiirfeln. Die Butter zerlassen und die
Schalotten darin glasig diinsten. Pfifferlinge zugeben und
etwa 5 Minuten darin braten. AnschlieBend beiseite stellen.
Die Thymianbléttchen und den Schlagobers zum Braten-
satz geben, etwas einkochen lassen mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Pfifferlinge und Ravioli in die Sauce geben und anrichten.

Gutes Gelingen wiinscht lhnen: Familie Klingsbigl vom Alpengasthof Labalm, 6365 Kirchberg in Tirol, Unterer Grund 85, Telefon +43 (0)676 6450342, E-Mail: office@labalm.at




