Ravioli mit Ricottaftllung

Zutaten fur: 4 Portionen

500 Gramm Mehl
4 St icke Eier

2 Sticke Eigelb
2 Teel . A ivenoel
2 Esl . Wasser
Sal z
300 G amm R cotta
1 Bund Basilikum
1 Dose Tomatenfl ei sch
2 Zehen Knobl auch
1 Teel . A ivenoel

Anleitung:

Mehl, Eier, Eigelb, divendl, Wasser und Salz mt dem Handr Ghrger at
zu ei nem geschnei di gen Teig verarbeiten. AnschlielBend in Folie

ver packt 30 M nuten bei Zi nmrertenperatur ruhen | assen. Danach den
Teig mt einer Nudel maschi ne ausrollen und di e Tei gbahnen auf eine
benehlte Fl 4&che | egen. Fir die Fillung den Ricotta mt demfein
gehackt em Basi | i kum und dem Tonmat enfl ei sch m schen. Di e gepresste
Knobl auchzehe in O andiinsten und dann zur Fullung geben. Diese auf
den Tei gbahnen verteillen und etwa zehn mal zehn Zenti neter grof3e
Ravioli mt einem Kantenroller abschneiden. H erauf |egt nan eine
wei tere ausgerollte Teigbahn - rollt die Ravioli erneut ab - und
drickt die Fullung an. Danach in |eicht siedendem Sal zwasser funf
bi s sieben M nuten garen.



