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Kaninchenricken mit Zitronenravioli

Zutaten
(4 Personen)

300 g Nudelteig (schon fertig)
500 g Mascarpone

Salz

Zitronenzeste und Zitfronensaft
1 Ei zum Bestreichen

Olivendl

1 Karotte gewdurfelt

Ingwer

Chili

LauchgemuUse geschnitten
150 g Erbsen

Etwas WeiBwein

300 ml Wasser

e 2 Kaninchenrickenstradnge



e Kaninchenabschnitte
e FEtwas Zitronensaft

Zubereitung

Kaninchenabschnitte in einem erhitzten Topf in Ol anschwitzen. Mit WeiBwein
und Wasser aufgieBen. Einreduzieren und abseihen. Jetzt Chili, Ingwer,
LauchgemUse, KarottenwUrfel und Erbsen zum Fond hinzufugen und leicht
kdcheln lassen.

FUr die Zitronenravioli Mascarpone mit etwas Salz, Zitronenzeste und
Zitronensaft abschmecken und in Spritzbeutel fGllen.

Nudelteig dinn zu einem Streifen ausrollen und mit versprudeltem Ei
bestreichen. Nun mit Hilfe des Spritzbeutels einen Mascarponestreifen in der
Mitte des Teigstreifens ziehen. Nun den Teig darUberklappen und andrUcken,
sodass die Mascarpone mittig darin eingeschlossen ist. R&Gnder gut
andrUcken. Mit Hilfe eines Kochldffels den langen Nudelstreifen gleichmaBig
unterteilen und mit einem Messer durchschneiden. Das werden die Ravioli.

Nun die Zitfronenravioli ca. 2 Minuten in kochendem Wasser garen, bis sie
aufschwimmen. Dann abseihen und warm stellen.

Die KaninchenrUckenstrange in kleine StGcke schneiden, mit Zitronensaft
marinieren, salzen, pfeffern und in etwas Olivendl kurz anbraten. Im Anschluss
auf einen Teller geben.

Die Ravioli und das Kaninchen in tiefe Teller verteilen und mit dem GemuUse-
Fond UbergieBen.



