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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Nudelteig

400 g Mehl, gri�g

100 g Mehl, gl�tt

200 g Eigelb

2 Stk. Eier, mittelgroß

13 g Olivenöl

25 g W�sser

Für die S�lsicci�-Füllung

200 g S�lsicci�

100 g Frischk�se

1 TL Tom�tenm�rk

3 EL P�rmes�n, fein gerieben

1 Prise  Meers�lz jodiert fein

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

1 EL  Tosk�n� Kr�uter

1 Prise  Knobl�uch gr�nuliert

1 Stk. Ei zum Bestreichen

R�violi mit S�lsicci�-Füllung

45—60 Min

Zubereitung

1 Mehl, Eigelb, Eier, Olivenöl und W�sser zu einem geschmeidigen Teig

verkneten. In Frischh�ltefolie wickeln und mindestens 30 Minuten r�sten

l�ssen.

2 S�lsicci� s�lzen, pfe�ern und in einer Pf�nne �nbr�ten. In einem Sieb

�btropfen und �uskühlen l�ssen. Anschließend mit Frischk�se,

Tom�tenm�rk, P�rmes�n, Knobl�uch und Kr�utern vermischen und

�bschmecken.

3 Den Nudelteig in dünne B�hnen �usrollen. Anschließen die S�lsicci� Füllung

in kleinen H�ufchen �uf den Teig setzen. D�nn die Teigr�nder mit Ei

bestreichen, eine Nudelb�hn d�r�ufsetzen und �npressen.

TIPP :  Mit der Nudelm�schine �uf Stufe 3 geht's �m einf�chsten.

4 Mit einem Ausstecher runde Kreise �usstechen. Im n�chsten Schritt die

R�nder mit einer G�bel festdrücken.

5 S�lzw�sser zum Kochen bringen und die R�violi 5-6 Minuten kochen l�ssen.

Zum Schluss können die R�violi noch in zerl�ssener Buttter geschwenkt

werden.


