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Z U B E R E I T U N G : 

 •  In einer Pfanne die gehackte Schalotte mit Butter anbraten. Die Leber hinzufügen und kochen. 

Salz, Pfe� er und Marsala-Wein hinzugeben, den Alkohol bei starker Hitze verdampfen lassen und die 

Lebern garen lassen. Sobald sie gar sind, alles zu einer cremigen Paste pürieren.

 • FÜR DEN TEIG: Mehl und Eier vermischen. Den Teig 30 Minuten lang ruhen lassen. 

Den Teig dünn ausrollen, Quadrate ausstechen, mit Hühnerleber füllen und die Ravioli verschließen.

 •  In einem Topf etwas Wasser zum Kochen bringen, die Ravioli hineingeben und eine 

¾ Minute kochen lassen.

 •  Die Ravioli mit Butter anbraten und mit eingelegten wilden Lauchzwiebeln und 

Giusti Balsamico-Essig aus Modena servieren.

H Ü H N E R L E B E R R AV I O L I  M I T 
W I L D E N  L A U C H Z W I E B E L N
& G I U S T I  B A L S A M I C O - E S S I G  5  G O L D M E D A I L L E N

Z U T A T E N :

• 300 g Mehl

• 3 Eier

• 400 g Hühnerleber

• 100 ml Marsala-Wein

• 200 ml Brühe

• 1 Schalotte

• 20 g Butter

• Natives Olivenöl extra

• Salz

• Pfe� er

• eingelegte wilde Lauchzwiebeln

• Giusti Balsamico-Essig aus Modena


