Kypriakes - Ravioles (Zyprische Ravioli mit Kase Gefllt)

Kategorien:  Gefullt, Nudeln, Land, Zypern, Kése
Zutaten fur: 8 Personen

TEI G
3 Tassen Mehl
3 Ei er
1 Tasse Kaltes Wasser
1 Teel . Sal z
FULLUNG
11/2 Tassen Ceri ebenen
"Hal | oum " - Kase,
(falls kein "Halloum "™ zur
Hand i st
Kann man geri ebenen
Par mesan nehnen!)
11/2 Essl. Trockene M nze
3 Ei er
FULLUNG
1 Tasse GCeriebenen "Hall oum "
1 Teel . Trockene M nze
1/ 2 Tasse Geschnol zene Butter
Hithner br the zum Kochen der
Ravi ol i

Anleitung:

Das Mehl wird gesiebt und mt dem Sal z gem scht. Man drueckt eine
Vertiefung in das Mehl und gibt die Eier hinein. Sie werden mt dem
Mehl verm scht. Man gi bt etwas kaltes Wasser hinzu und verarbeitet
die Masse bis ein weicher, glatter Teig entsteht. Man knetet den
Teig ca. 10 M nuten. Dann form nan eine Kugel, bestreut sie mt

Mehl und deckt sie mt einemfeuchten Tuch zu. 1 Stunde gehen | assen!

Dann mi scht man in einer Schuessel den geriebenen Kaese nmit den
Eiern und der Mnze zu einer festen Masse. Jetzt wird die Tei gkugel
noch einmal fuer 5 Mnuten geknetet. Dann wird sie in 4 gleichgrosse
Portionen geteilt. Jede Portion wird zu einemca. 8 cmbreiten
duennen Tei gband ausgewal ['t. I m Abstand von 5 cm werden

wal nussgr osse Haeufchen von Fuel | ung darauf gesetzt, und das Tei gband
dar ueber geschlagen. Mt dem Finger wird der Teig um di e Fuel | ungen
herum f est gedrueckt. M1t einem Trinkgl as werden dann die Ravioli

hal brrondf oer mi g ausgestochen. I m Bedarfsfall kann man di e Raender
mt einer CGabel fest schliessen!

Die fertigen Ravioli werden auf ein Tuch zum Trocknen gel egt.

Jeweils 10 bis 15 Stueck konmen zusammen in einen Topf mt kochender,
gesal zener Huehner bruehe und sollten dort 10 bis 15 M nuten mnehr
simern als kochen. Die Ravioli komen in ein Sieb zum Abtropfen.
Dann werden sie angerichtet, indem man etwas Butter darueber giesst
und mt geri ebenem Kaese bestreut. Rezept nach Frau Rita



