


Weinbergschnecken-Ravioli mit Knoblauchsauce

Zutaten

Nudelteig:
2 Eier

200 g Mehl
etwas Ol
Salz

Schneckenfllle:

12 kiichenfertige Schnecken
. 8-12 Pilze (Steinpilze, Krautersaitlinge,

je nach Saison und GroBe)

Olivendl

Knoblauch

Salbei

Rosmarin

Basilikum

Petersilie

Salz, Pfeffer

2 EL Sauerrahm

Knoblauchbutter:
200 g Butter
4-6 Knoblauchzehen

Zubereitung

Alle Zutaten zu einem geschmeidigen Teig
verarbeiten und dinn ausrollen (am besten
mit der Nudelmaschine).

Pilze klein schneiden, in Ol anrdsten bis alle

Flussigkeit verdunstet ist, Schnecken dazu-

geben sowie sémtliche Krauter und

Knoblauch nach Bedarf. Mit Salz und Pfeffer

wirzen. Sauerrahm beigeben und bei Bedarf

mit Semmelbrésel binden. 9%
pa 27

Ravioli mit der Schneckenmasse flllen und

kurz kochen, mit heiBer Knoblauchbutter an-

richten, eventuell Parmesan dariiberhobeln.

Butter schmelzen, abschdumen und ge-
pressten Knoblauch dazugeben, nicht mehr
kochen lassen. Mit gehackter Petersilie und
etwas Salz wiirzen.

Ulli Amon-Jell auf der Schneckenfarm von Andreas Gugumuck



