Tortelllnl con carne

Zutatewn Telg:

Zutaten Firllung:

Zuberelttungszelt: 160 Minuten
Ruhezeit: 15 Minuten
Grundwmenge: = Portionen

400 g Binkelmehl, Type ez0
4 Eler
/> TL Salz

250 g Rinderhackflelseh

1/ Zowiebel

1 Kinoblauchzehe

1/8l wasser

1/ TL Fleuschbriihe, lnstant
Salz g Pfeffer

Thymian, gerebelt
RosSmarin

Ol zum Braten

Sownstlges:

Lasagnewnlze
Runder Ausstecher, Fecm

Zubereitung:
1. Zwiebel und Knoblauch schitlen und feln hacken
2. Ol in einer Pfanne erhitzen, Kinoblaueh und Zwiebel darin anschwitzen
3. Hackflelseh hinzugeben und anbraten. Mit dem Wasser ablischen und it den
Gewirzen abschmecken
4. 20 Minuten bel wmittlerer Hitze kicheln lassen. Danach bel grober Hitze restliches
wasser verdampfen. Bel Seite stellen und komplett abkithlen lassen
5. Zutaten flr den Telg in it elnem Kinethaken zu einem glatten Telg verarbeiten
und dann 15 Minuten ruhen lassen
&. Telg wmit der Lasagnewalze ditn auswellen und davun mit dem runden Ausstecher
Krelse ausstechen
F. Krelse mit wasser beplnseln wnd von der Hackflelsehfilllung ca. /2 TL in die
Mitte geben. Mittlg zusamumentfalten und Rilnder gut zudritcken.
2. Nun wm elnen Finger sehlagen wnd die belden Spitzen tbereinander Lavfenol
zusammendricken. Gof. mit etwas wasser befewchten
9. Tortellind in einem groben Topf mit Salzwasser ca. 10-15 Minuten Rochen

10. Abschipfen wnd z. . mit Pesto geniehen



