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Zubereitung

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

Pilze klein schneiden, in Öl anrösten bis alle
Flüssigkeit verdunstet ist, Schnecken dazu-
geben sowie sämtliche Kräuter und
Knoblauch nach Bedarf. Mit Salz und Pfeffer
würzen. Sauerrahm beigeben und bei Bedarf
mit Semmelbrösel binoen.

Ravioli mit der Schneckenmasse füllen und
kurz kochen. mit heißer Knoblauchbutter an-
richten, eventuell Parmesan darüberhobeln.

Butter schmelzen, abschäumen und ge-
pressten Knoblauch dazugeben, nicht mehr
kochen lassen. Mit gehackter Petersilie und
etwas Salz würzen.
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Zutaten

Nudelteig:
2 Eier
200 g Mehl
etwas Öl
Salz

Schneckenfülle:
1 2 küchenfertige Schnecken
B-1 2 Pilze (Stein pi lze, Kräutersaitlinge,
je nach Saison und Größe)
Olivenöl
Knoblauch
Salbei
Rosmarin
Basilikum
Petersilie
Salz, Pfeffer
2 EL Sauerrahm

Knoblauchbutter:
200 g Butter
4-6 Knoblauchzehen

Ulli Amon-Jell auf der Schneckenfarm von Andreas Guqumuck


