Nuderolle mit Basilikum

Zutaten fur: 6 Personen

FUER DEN TEI G

350 G amm Mehl
1/ 2 Teel . Sal z
3 Ei er
1 Essl . Cel
4 Essl . Wasser

FUER DI E FUELLUNG

2-3 Bund Basilikum
2 Knobl auchzehen

300 G amm Ricotta

250 Gramm Sahnequar k

150 Gramm Geri ebener Parnesan
3 Ei er

Sal z, Pfeffer

Anleitung:

Fuer den Teig alle Zutaten verm schen. 10 bis 15 M nuten durchkneten,
bis der Teig geschneidig wird und kleine Luftl oecher aufweist. Mt

ei nem f eucht en Kuechentuch bedecken und ei ne Stunde bei

Zi mrer t enper atur ruhen | assen.

I nzwi schen fuer die Fuellung feingeschnittenes Basilikum

dur chgepr esst e Knobl auchzehen, Ricotta, Sahnequark, Parnmesan, und
verquirlte Eier verruehren. Mt Salz und Pfeffer kraeftig
abschmecken. Tei g hal bi eren und auf benehlten Kuechentuechern zu
zwei Rechtecken von ca. 35 x 45 cmausrollen. Je die Haelfte der
Fuel | ung darauf verteilen, dabei einen Rand von ca. 2 cmfreilassen.
Raender mt \Wasser bepinseln und einschlagen, damit keine Fuellung
ausl aufen kann. Dann den Teig von der schmalen Seite her aufrollen.

Die Rollen in die Kuechentuecher w ckeln und die Enden mt
Kuechenschnur zubi nden. Einen Braeter mt Sal zwasser fuellen und im
auf 250 Grad vorgehei zt en Backofen erhitzen. Sobal d das Wasser zu
si eden beginnt, die Nudelrollen hineinlegen. Htze auf 200 G ad
reduzieren und die Rollen ca. 50 Mnuten darin ziehen | assen.
Eventuel | etwas Wasser nachgi essen, die Rollen sollen i mer bedeckt
sein. Fertige Nudelrollen ausw ckel n und aufschnei den. Dazu hei sse
Tomat ensosse mit Basilikunbl aettchen servieren.



