Ravioli mit Spinat und K ase Gefullt

Kategorien:  Mehlspeisen, Nudeln, Kése, Klche
Zutaten fur: 1 Rezept

TEI G
300 Gramm Mehl
3 Ei er
2 Essl. Cel; oder die Hael fte nehr
Sal z
SPI NATFUELLUNG
400 Gramm Fri scher Spi nat
Oder ersatzwei se
75 Gramm Tk- Bl at t spi nat
125 Gramm Ricottakaese; (italienischer
Fri schkaese)
30 Gramm Pecorino- oder Parnesankaese

Frisch gerieben

1 Knobl auchzehe

1 Essl . Pini enkerne

1 E
Sal z
Fri sch gemahl ener Pfeffer
Mehl ; zum Ausrol | en

1 Essl. Cel

Anleitung:

Fuer den Teig Mehl, Eier, Cel und Salz nmt dem Knet haken des
Handruehrers Zu einem glatten Nudelteig verkneten. Teig unter einer
hei ss ausgespuel ten Schuessel 30 M n. ruhen | assen. Fuer die

Spi nat f uel | ung auf get aut en Spi nat gut ausdruecken und grob hacken
(eventuell einige Blaetter zum Garni eren beiseite | egen).

Zer broeckel ten Ricottakaese, Pecorino, fein gewerfelten Knobl auch
grob gehackte und Leicht geroestete Pinienkerne und Eigelb m schen
Mt Salz und Pfeffer Wierzen. Teig auf einer benehlten
Arbei t sfl aeche duenn ausroll en (oder durch ei ne Nudel maschi ne geben).
Auf einer Hael fte der ausgerollten Teigplatte mt dem Kuchenraedchen
9x9 cm grosse Quadrate marki eren (nicht durchschneiden). Jeweils in
der Mtte einen Teel oeffel Fuellung geben. Di e Raender der Quadrate
mt Eiweiss bestreichen. Nun die zweite Tei ghaelfte | ocker

Dar ueber schl agen und den Teig rund um di e Fuellung fest andruecken
Die Ravioli mt dem Kuchenraedchen ecki g ausschnei den. Reichlich

Sal zwasser mit Einem Essl oeffel Oel aufkochen und die Ravioli darin
bei mttlerer Htze 3 Mn. garen. Abtropfen |assen und eventuell mt
Spi nat bl aettern anrichten

Dazu: CGebraeunte Butter. Pro Portion ca. 545 kcal



