Gebackene Ravioli mit Zitronenmelisse-Pesto

Kategorien:  Nudeln, Krauter, Kase
Zutaten fur: 1 Rezept*

TEI G
150 Gramm  Mehl
1/2 Teel . Sal z
1 Ei
4 Essl. Wasser
1 Essl. Butter, fluessig,
Abgekuehl t; bis doppelte
Menge
PESTO
2 Bund Basilikum Bl aetter
1/2 Bund Zitronennelisse: Blaetter
1 Knobl auchzehe
75 Gramm Sbrinz; gerieben
1/ 4 Zitrone: Schal e abgerieben
Und
1 Essl. Saft
50 Gramm Mandel n; gemahl en
250 Gamm Quark 20% Fett
Sal z
Pfeffer
1 Ei wei ss; leicht verquirlt
50 Gramm Butter; fluessig
Anleitung:

Fuer den Teig Mehl und Salz m schen. Ei, Wasser und Butter
verruehren, zugeben, zu einem Tei g zusamenfuegen. Kneten, bis er
glatt und geschneidig ist. Unter einer heiss ausgespuelten Schuessel
30 M nuten ruhen | assen.

Fuer die Fuellung alle Zutaten im Cutter puerieren, oder Kraeuter
und Knobl auch fein hacken, mt den restlichen Zutaten m schen,
wuer zen.

Tei g auf wenig Mehl noeglichst duenn ausrollen. Je 1-2 Tl Fuel |l ung

i m Abstand von 3 cm auf der einen Teighaelfte verteilen.

Zw schenraeunme mt Ei weiss bepinseln. Unbel egten Tei g darueber | egen,
Teig in den Zwi schenraeunen gut andruecken, dabei die Luft

her ausdruecken. Mt ei nem Messer oder Tei graedchen Ravioli schneiden.
Oder mit dem RAviolibrett Ravioli fornen.

Ravi ol i auf dem mt Backpapi er bel egten Blech verteilen, nmt Butter
bestrei chen.

In der Mtte des auf 220°C vorgehei zten Oens 10-15 M nuten backen.

Di e noch heissen Ravioli nochnmals mt Butter bestreichen. Warm
servi eren.

*Fuer 30-35 Stueck, Apero fuer 8 Personen. Statt als Apero als
Vorspeise mt einem Sal at servieren.



