Ravioli - Siifde

Kategorien:  Nudeln, Dessert, Nachspeise
Zutaten fur: 40 Personen

150 Gramm Fei ne
Spei sest ar ke
350 G amm Mehl
1 E
100 Gramm Zucker
1 Prise Jodsalz
2 Essl. Zitronensaft
250 Gramm Butter oder
Mar gar i ne

FUR DI E FULLUNG

1 Ei wei ss
100 Gramm Zucker
1 Essl. Zitronensaft
1 Zitrone unbehandel t
Ab- geriebene Schal e
100 Gramm Pi st azi enker ne
CGenahl en

ZUM BESTREI CHEN

1 Eigelb mt Wser
Verr ohrt

Anleitung:
Vor berei tungszeit ca. 45 M nuten

Fei ne Spei sestarke und Mehl in eine Schissel geben. Ei, Zucker,
Jodsal z, Zitronensaft und das weiche Fett daraufgeben. Alles mt

ei nem Handr Uhr ger at auf niedriger Schaltstufe verkneten und den Teig
kaltstellen. Den Teig auf benehlter Arbeitsflache ausrollen und
guadr ati sche Pl atzchen von 5cm Seit enl ange ausschnei den.

Fur die Fullung Eiweiss steif schlagen und den Zucker einrieseln

| assen. Zitronensaft und -schale sow e Pistazien dazugeben und
vorsi chtig daruntergeben. Die Fullung auf die Halfte der Pl &atzchen
geben, nmt den anderen Pl & zchen abdecken. Di e Teigrander mt einer
Gabel zusammendr tcken.

Auf ein mt Backpapi er ausgel egtes Backbl ech geben und inm
vor gehei zt en Backofen (E: 22500 G Stufe 4) etwa 10 M nuten backen.



