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Rezeptblatt salzZikammargut

Spinat- Schafkase- Tortellini in Salbeibutter, Rucola
und Parmesan

300g griffiges Mehl Weiteres:

3 Eier Salz

1TL Olivenol Muskatnuss
20g Griel

250 g Butter

200 g Feta- Schafkase

200 g Blattspinat TK

1kl Bd Salbei

1 Sackerl Ruccola

100 g Parmesan im Stlick

Arbeitsbeschreibung

Nudelteig:

Aus griffigem Mehl, Eier, Salz, Muskatnuss, Olivendl, GrieR und
wenn notig etwas Wasser einen festen Nudelteig herstellen — und
eingepackt rasten lassen.

Fulle:

Blattspinat ausdriicken und klein hacken, Schafkase klein hacken,
zusammen in eine Schiissel geben, einen Eidotter dazugeben und
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Ausfertigen und Anrichten:

Den Teig diinn ausrollen, ausstechen, befeuchten, mit etwas Fiille
belegen und zu Tortellini formen. Die Tortellini in Salzwasser 2
Minuten kdcheln, herausnehmen und sofort in brauner Salbeibutter
schwenken. Anrichten und mit Ruccola und Parmesanspdnen
fertigstellen.
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