Ravioli mit Lachs

Kategorien:  Mehlspeisen, Nudeln, Kiche

Zutaten fur: 1 Rezept

FUR DEN NUDELTEI G

2 Bund Petersilie
1 Bund Basilikum
600 G amm Mehl
6 Ei er
1 Essl. Salz
3 Essl. &
FUR DI E FULLUNG
1 kg Lachsfilet
1 Bund Dill
2 Ei er
2 Essl . Pani ernehl
1 Essl. Créene fraiche
2 Teel . Sal z
Pfeffer aus der Mihl e
1 Ei wei 3

Anleitung:
Kr &aut er waschen,
und gehackte Kréauter zuerst

trockenschuttel n und hacken. Mehl, Eier, Salz, O
mt dem Knet haken des Handr Uhr ger &t es,
dann mit den Hinden verkneten. In Frischhaltefolie w ckeln und 1/2
St unde i m Kuhl schrank ruhenl assen. Lachsfil et abspul en
Trockentupfen, in Sticke schneiden und i m Universal zerkl ei nerer
mt dem Purierstab das Handrihrgerates purieren. DIl waschen,
Trockenschiuttel n, hacken und nit den Eiern, Paniernmehl, Creéne
fraiche und gehacktem Dill unter die Fischnasse rihren. Mt Salz und
Pfeffer wirzen. Nudelteig in 4 Teile teilen, jeweils zu einer Rolle
formen und nmehmal s durch di e Nudel maschi ne drehen. Die Wal zen be

j edem Dur chgang enger stellen (bis auf 1 mm. Auf 2 Teigplatten

kl ei ne Haufchen aus Fi schmasse in Reihen verteilen. Zw schen die

Rei hen und am Rand Ei wei B pinseln, damt die Rander der Ravioli -
Quadrate besser haften. Die beiden restlichen Teigplatten darauf

| egen und am Rand und zw schen den Rei hen gut andricken. Mt dem

Tei gr &dchen Quadrate ausschneiden. Die Ravioli in reichlich, nicht

si edendes Sal zwasser geben. Wenn sie an die oerfl &che steigen, sind
sie gar. Dazu: TomatensofRe und als Wein ein leichter italienischer
Wei Bwei n oder ein Prosecco.

oder

Fur 6 Portionen mt je ca. 350 kalorien / 1470 Joul e



