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SPEZIALITATEN

... einfach zum Reinbeifien

Pfalzer-Leberwurst-Ravioli mit Apfelrelish
und frischem Meerrettich

Zutaten fur 4 Personen
Frischer Nudelteig
1 Eiweifs (M)

Fiir die Fiillung
100 g Pfalzer Leberwurst

Fiir das Apfel-Traminer-Relish:
80 g brauner Zucker

100 ml Apfelessig

80 ml Riesling

4 kleine Apfel (z.B. Boskop, ca. 400 g)

1 rote Zwiebel

1 rote Chilischote

1 EL Senfkorner

1 EL Salz

Fir das Apfel-Traminer-Relish:
2 EL Sahne, geschlagen
100 ml Apfelessig
1 Zweig glatte Petersilie
1 ein Stlckchen frischer Meerrettich

Zubereitung

Fiir das Relish Zucker, Essig und Wein in einen Topf geben. Die Apfel schalen, entkernen und
wirfeln (5mm]). Wiirfel sofort in die Essigmischung geben. Zwiebel schalen und in Wiirfel
schneiden. Die Chilischote langs halbieren, entkernen und ebenfalls fein wiirfeln. Senfkdrner,
Zwiebel, und Chili zu den Apfeln geben. Unter Ruhren kurz aufkochen lassen, bis sich der Zu-
cker vollstandig aufgelost hat. Bei mittlerer Hitze ohne Deckel fir 60 Minuten kocheln lassen,
dabei immer wieder rihren. Das Relish sollte marmeladenartig einkochen und das Essigaro-
ma verlieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und abkuhlen lassen.
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Leberwurst pellen und Walnussgrofe Béllchen (ca. 10g) daraus formen. Die Leberwurst-
ballchen in Abstanden (ca. 4cm) auf jeweils einer Nudelbahn verteilen, die Rander mit einem
Eiweil} bestreichen, eine zweite Nudelplatte dariber legen und diese leicht andriicken, so dass
die eingeschlossene Luft entweicht. Mit einem Ravioliausstecher oder Kuchenradchen quadra-
tische Ravioli (6cm) ausschneiden.

Die Ravioli in reichlich kochendes Salzwasser geben und darin bei niedriger Hitze finf Minuten
gar ziehen lassen.

Zum Servieren die geschlagene Sahne mit 2 EL Apfelrelish mischen und auf den Tellern vertei-
len. Ravioli darauf anrichten, kleine Portionen vom Relish neben den Ravioli verteilen. Frischer
Meerrettich dariber reiben und mit etwas frischer Petersilie garnieren.

Tipp:
Das Relish lasst sich gut am Vortag zubereiten und halt gut gekihlt ca. 2 Wochen.



