Ravioli Blancs/ Weisse Ravioli

Kategorien:  Dessert, Nudeln, Teigware, Kaese
Zutaten fur: 1 Rezept

600 Gramm Kase; nmilder Tomme aus Kuh-
Qder Schafsnilch oder
Sai nt - Fl orentin oder
Mozzarel |l a

20 Gramm Butter; Zinmmrertenperatur
2 Ei wei B
Mehl ; einige Loffel
60 G anm Zucker
1 Teel . | ngwer
2 Teel. Zint
Sal z

Anleitung:

Den Kase im Mirser zerdricken und zusamen nmit der Butter, dem

I ngwer, einem Teel 6ffel Zint, finfzig G amm Zucker und ei ner Prise
Sal z zu ei ner honogenen Masse verarbeiten.

Di e fol gende Zubereitung wird erleichtert, wenn man di esen Teig eine
Zeitlang i mKalten ruhen | &ft.

Den restlichen Zucker und Zint verm schen. Einen Teller mt Mehl
fallen.

Jeweils einen gut gefullten ERGI 6ffel dr Masse herausnehnen und die
"Ravioli" mt den Handen in G 6Re von gut einem Finger formen. In
Mehl wal zen und auf einem Brett ausl egen.

In ei nemrecht grofRen Topf Wasser zum Kochen bringen. Die Ravioli
i ns sprudel nde Wasser geben, wenn sie fertig sind.

Man muf3 dullerst vorsichtig vorgehen, darf nicht zu viele Ravioli auf
ei nmal ins Wasser geben und nmuf3 zu starkes kochen vernei den, denn
diese "Ravioli" sind enpfindlich und zerbrechen | eicht.

Sobal d sie an die Qoerfl &che steigen, mt einem Schaum 6f fel heraus
nehmen und auf ein Brett |egen.

In Schalen jeweils drei oder vier "Ravioli" verteilen; sie mt
Zucker und Zim (M schung) uberstreuen.

Kal t oder | auwarm servi eren.

Anmerkung (ton): In der Zutatenliste ist in der Quelle noch
"gegebenenfal I s eini ge Faden Safran"” eingetragen. Da dies weder im
Rezept body noch in den begl eitenden Texten erwdhnt wird, habe ich es
nicht in die Zutatenliste ei ngetragen.



