Ravioli mit Spargel

Kategorien:  Mehlspeisen, Nudeln, Kiche
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

RAVI LI - TEIG

300 G amm Mehl
4 Eigel b
2 Ei wei B
2 Prisen Salz
2 1/2 Essl. diveno
11/2 Essl. Wasser, |auwarmes
300 Gramm Ravioliteig, feiner
14 G Une Spargel
1 Teel . Butter
1 Prise Zucker
3 Essl . Sahne
Sal z
Pf ef f er
40 Gramm Butter

Semel br dsel

Anleitung:

Das Mehl auf ein Brett sieben, eine Vertiefung machen und die
uebrigen Zutaten verquirlen. Die Fluessigkeit in die Mtte des Mehls
geben und all es von aussen nach innen gut mschen. Zu einemglatten
Teig verarbeiten. Eine Stunde kuehl stellen.

Den Spargel mt einem Teel oeffel Butter und Zucker ca. 15 Mnuten in
Sal zwasser knapp wei ch kochen, dann aus dem Sud nehnen und abtr opfen.
12 Spargel spitzen von den Staengel n wegschnei den, in den noch

hei ssen Kochsud | egen und darin liegen | assen, bis die Ravioli

fertig zubereitet sind. Den restlichen Spargel in Stuecke schnei den
und i m M xer nicht allzu fein hacken.

Di e Sahne auf die Haelfte ei nkochen. Das Spargel pueree hi nzufuegen
und mt Salz und Pfeffer abschmecken. Mt Wecknmehl nach
Not wendi gkei t ei ndi cken.

Vom Ravioliteig Stuecke abschnei den und davon Tei gkugeln in

Ti scht enni sbal groesse fornmen. Diese zu | aenglichen Teigstreifen
ausrollen. Mt einem Kaffeel oef fel hasel nussgrosse Haeufl ein
Fuellung in die Mtte des Teigstreifens setzen und zwar in eine

Rei he mit entsprechendem Abstand. Den nicht bel egten Teil ueber die
Fuel l ung schl agen, mt den Fingern den Teig rund um di e Fuel | ung
festdruecken und nmit ei nem Wasser gl as hal bnondf oer mi ge Ravi ol i

ausst echen.

Ravi ol i in kochendes Sal zwasser geben. Nach ca. 5 M nuten

her aushol en, abtropfen | assen und auf eine warne Platte geben. 40 g
Butter aufschaeunmen | assen und darueber geben. Mt den nochnal s

hei ss gemachten Spargel spitzen wird das Gericht serviert.



