Ravioli mit Kastanien - Zucchini - Fullung (OffeneRa ...

Kategorien:  Teigware, Gefllt, Nudeln, Gemise
Zutaten fur: 4 Portionen

FUER DEN NUDELTEI G

220 Gramm Hartwei zen
80 Gramm D nkel
3 Ei er
3 Eigel b
1/ 2 Teel . A ivenoel
1 Prise Meersalz

FUER DI E FUELLUNG

2 Schal otten; in kleine
-- Wierfel chen geschnitten

2 Essl. divenoel
2 Essl. Butter
1 mttl. Zucchini
250 Gramm Kast ani en; gekocht und
-- geschaelt
250 m  Rahm
Kr aeut ersal z
Schwar zer Pfeffer
3 Essl. divenoel
20 Sal bei bl aetter
REF

-- Nach Marmite, 6/93,
-- Christl und Gabi Kurz
-- Umgew. von Rene Gagnaux

Anleitung:

Har t wei zen und Di nkel in der Getreidenuehle zu fei nem Mehl mahl en
(bzw. gl ei ch bei m Ei nkauf mahl en | assen), zusanmmen mit den uebrigen
Zutaten fuer die Nudeln zu einemglatten Teig verarbeiten und in

Kl arsichtfolie eingehuellt mndestens 1 Stunde bei Zi mertenperatur
ruhen | assen.

Den Teig sehr duenn ausrollen und mt einer runden Ausstechformmt
gewel l tem Rand und etwa 10 cm Durchnesser pro Portion 2 runde
Pl aet zchen ausst echen.

Fuer die Fuellung die Schal ottenwerfel chen in heisser Aivenoel -
Butter-M schung gl asi g anduensten. Die Zucchini und die Kastanien in
ca. 1 cmgrosse Wierfel schneiden, zu den Schal otten geben und kurz
m t duenst en, dann den Rahm dazugi essen und einige Mnuten |eise
koechel n lassen. Die Fuellung mt Salz und Pfeffer abschmecken.

Di e Tei gpl aetzchen i n kochendem Sal zwasser, dem ein Tropfen Cel
zugefuegt wurde, 'al dente' kochen (ca. 4 Mnuten), mt einem
Schaum oef f el herausheben, kurz abtropfen und sofort anrichten: Je 1
Nudel bl att in vorgewaernte tiefe Teller |egen, die Fuellung

dar auf geben und mt einemweiteren Nudel bl att bedecken. Die

Sal bei bl aetter in Aivenoel knusprig braten und mt dem Cel ueber
die Ravioli giessen.

OTitel : Ravioli mt Kastanien - Zucchini - Fullung (O fene
Ravi ol i)



Ravioli mit Kastanien - Zucchini - Fullung (OffeneRa ...

(Fortsetzung)



