Brennessal - Ravioli nach Meiner Art

Zutaten fur: 4 Portionen

200 Gramm Brennessel bl aetter
@Qut gewaschen
200 Gramm Junger Spinat; entstielt
Und gruendl i ch gewaschen
Sal z
Schwar zer Pfeffer
4 Essl. divenoel
80 Gramm Pi ni enker ne
30 G amm Korinthen; 30 Mnuten in

VWar mem WAsser ei ngewei cht
Und abget ropft

250 G amm Ricotta
1 Portion Ravioliteig
1 Verquirltes Eiweiss
40 Gramm Butter
1 Zwei gl ei n gezupfter Oigano
50 Gramm Sbrinz; gerieben
REF

-- erfasst von Rene Gagnaux

Anleitung:

Pi ni enkerne kurz in etwas divenoel roesten, darauf achten, dass sie
ni cht verbrennen. Aus der Pfanne nehnen, imgleichen Cel die

Spi nat bl aetter anduensten. Di e Brennessel dann beifuegen. Alles kurz
duenst en.

Pi ni enkerne und Kori nthen grob hacken. Sind die Blaetter
zusanmengefal l en, Ricotta mt den Pinienkernen und Korinthen
verruehren, zugeben und gut verm schen. Mt Salz und Pfeffer
abschmecken (Falls zu dick, mt etwas Sahne verduennen).

Den Ravioliteig ein nmdick auswal | en und Rondell en von ca. 8 cm
Dur chnesser ausstechen. Die Haelfte der Rondellen mt der Spinat-
Brennessel - mi schung bel egen. Die Teigraender mt Eiweiss bestreichen
und eine zweite Rondell e daraufl egen. Di e Raender gut andruecken.
Auf ein benehltes Kuechentuch | egen, bis alle Ravioli gefuellt sind.

I n koechel ndem Sal zwasser 6-8 M nuten zi ehen | assen.
Die Origanobl aetter in der Butter kurz duensten. Die Ravioli aus dem

Wasser heben, abtropfen |assen und auf vorgewaernte Teller anrichten.
Mt der Oiganobutter uebergi essen und dem Sbrinz bestreuen.



