Ravioli - Grundteig

Kategorien:  Nudeln, Teig
Zutaten fur: 1 Rezept

300 G amm Wi zennehl 405

200 Gramm Nudel nehl aus Hartwei zen
5 Ei er
1 Essl. divenoel
1 Ei zum Ei nstreichen

Anleitung:

Tei gzutaten gut mtei nander verm schen, dies dauert ca. 10 M nuten
und benoeti gt eine Ruhezeit von m ndestens einer hal ben Stunde.
Dabei fornt man einen Mehl krater, in dessen Mtte man eine Mil de
form. Darin werden die Eier und das divenoel gegeben. Nach und
nach nimt man i mrer nmehr Mehl mit hinzu. Der Teig darf nicht
klebrig sein. Wrd er jedoch zu trocken, gibt man weni ge Tropfen
Wasser hinzu. Teig ambesten in Kl arsichtfolie eingew ckelt ruhen
| assen. Danach in Mehl wenden, etwas ausrollen und durch eine
Nudel maschi ne sehr duenn ausroll en.

Ein Teil der Tei gbahnen von einer Seite das Mehl befreien. In eine
Ravi ol i f orm geben oder auf eine benehlte Unterlage | egen. Mt
angeschl agenem Ei ei npi nsel n. Fuel |l ung darauf verteilen und mt

ei ner anderen Bahn abdecken. CGut andruecken und darauf achten, dass
kei ne Luftbl asen entstehen. Auf ei nem benehlten Untergrund oder auf
Backpapi er kurzfristig | agern. Je nach Fuellung der Ravioli kann
sich die Garzeit etwas aendern. Sie sollten jedoch imer in

rei chlich Sal zwasser kochen.



