Ravioli mit Gorgonzolafillung

Kategorien:  Nudeln, Pasta, Gefllt
Zutaten fur: 4 Personen

TEI G
400 Gramm Fei nes Wi zenvol | kor nnehl
Fri sch gemahl en
Sal z
4 Ei er
50 Gramm Fl uessige Butter
Mehl zum Ausrol | en
FUELLUNG
150 Gramm Gorgonzol a
2 Ei er
50 Gramm Fei ngemahl ene WAl nuesse
4 Essl. Sahne
Sal z, Pfeffer
AUSSERDEM
1 Ei gel b zum Bestrei chen
Sal z
1 Essl. el
100 Gramm Gekl aerte Buffer oder
Mar gar i ne

Anleitung:

Das Mehl auf ein Brett sieben, mt Salz bestreuen und in die Mtte
ei ne Mul de druekken. Die Eier sowi e die fluessige Butter hineingeben
und alles mt einer Gabel verm schen. Dann mit den Haenden zu ei nem
glatten Teig verkneten und zugedeckt 2 Stunden ruhen | assen.

Fuer di e Fuel lung den CGorgonzola durch ein Sieb streichen. Unter
Ruehren erst die Eier, dann di e Nuesse hi nzuf uegen und so viel Sahne
angi essen, dass die Masse geschneidig ist.

Den Nudel tei g auf ei nem benehlten Backbrett mt ei nem Nudel hol z etwa
1,5 mmdick ausrollen. Die Teigplatte in Rechtecke von 5 x 12 cm
teilen und jeweils in die Mtte mt einem Teel oeffel etwas von der
Fuel | ung geben. Das Eigelb mt etwas Wasser verquirlen und die

Tei graender danmit bestreichen. -Jedes Teigrechteck der Laenge nach
zusanmenkl appen und di e Raender mit den Fingerspitzen gut

f est dr uecken,

Rei chlich Wasser mit Salz und Cel in einemgrossen Kochtopf zum
Kochen bringen und die Ravioli darin in wenigen M nuten garziehen

| assen. Sobal d die Ravioli an der Cberflaeche schwi nmen, mt einem
Schaum oef f el herausheben und gut abtropfen | assen.

Die Butter oder Margarine in einer beschichteten Pfanne schnel zen
und di e Ravioli kurz darin schwenken.

Pro Portion. 970kcal



