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Schlutzerteig
150g Weizenmehl
150g Roggenmehl
75g Wasser
75g Eier
Pr ise Salz

Fül le
500g fr ischer  Spinat ,  f r i sch
200g Ricotta Br imi  (Br ixner  R icotta)
30g ger iebener Parmesan
2 Stk.  Zwiebel ,  fe in geschnit ten
50g Butter
Salz ,  Pfeffer  und Muskat

Zum Servieren
aufgeschäumte braune Butter
Schnit t lauch
geraspelten Bergkäse (evt l .  auch
Parmesan)
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Zubereitung

Schlutzerteig:

Al les zusammen in der  Rührmaschine verkneten und im Anschluss 1  Stunde
kalt  ste l len.

Fül le:

Die Zwiebeln eine Stunde langsam mit  Butter  und etwas Wasser  weich
dünsten.

Die Butter  mit  Kräutern braun werden lassen,  pass ieren und zur  Fül le
geben.

Den Spinat kurz anziehen,  a ls  würde man ihn als  Bei lage serv ieren.
Abkühlen lassen und danach ausdrücken (Wasser) .  Jetzt  durch die fe ine
Scheibe vom Fle ischwolfdrehen oder auch nur  fe in hacken.  Mit  den
rest l ichen Zutaten mischen und gut abschmecken.

Den Teig hauchdünn ausrol len.  Die Fül le mit  Hi l fe e ines Löffe ls  oder
Spr i tzbeutel  auf  die Teigplatten aufdress ieren.  Die Teigplatten mit
Wasser  bespr i tzen und umklappen.  Bel iebig ausstechen und die Luft  mit
den F ingern aus dn Taschen drücken.  Zum Schluss ca.  4 Minuten in
Salzwasser  kochen.

Mit  ger iebenen Bergkäse (evt l .  auch Parmesan) ,  Schnit t lauch und
aufgeschäumter brauner Butter  serv ieren.

 

The Flying schlemmer

Zum Podcast
 

SCHLUTZERTEIG & FÜLLE

Ein Rezept von 2 Sternekoch Peter Girt ler  /  Gourmetstube Einhorn / Mauls,  I tal ien


