Ravioliftillungen - Ravioli di Magro, R. Ripieni di Carne

Kategorien:  Nudeln, Spinat, Kase, Fleisch, Italien
Zutaten fur: 60 Stueck

RAVI OLI DI MAGRO (30 STUECK)

1 Ravioliteig
150 Gramm TK- Bl at t spi nat
100 G amm Ricotta; ersatzweise
Schaf skaese
1 Knobl auchzehe
1 Essl . Pini enkerne
1/2 Bund Petersilie, glatt
50 Gramm Parnesan; frisch gerieben
Sal z
Pf ef f er
Muskat

R RIPIENl DI CARNE (30 ST.)

1 Ravioliteig
30 Gramm Butter
1 Ei
50 Gramm Parnesan; frisch gerieben
100 Gramm Bratwurst, ungebrueht
150 Gramm Haehnchenbrustfilets,
Cebrat en
1 Bund Petersilie, glatt
Sal z
Pfeffer
Muskat
AUSSERDEM
Butter
Par mesan

Anleitung:

Ravioliteig zubereiten, ausrollen und ausschneiden wie im

G undrezept beschri eben. Fuer die Fuellung von Ravioli di magro:

Auf get aut en Spi nat gut ausdruecken und grob hacken. Ricottakaese

zer broeckel n. Knobl auch zerdruecken. Pinienkerne und Petersilie fein
hacken. Spinat, Ricotta und Parnesankaese, Pini enkerne und
Petersilie mschen. Mt Salz, Pfeffer und Muskat wuerzen. Fuel | ung
und Teig zu Ravioli verarbeiten und kochen.

Fuer die Ravioli ripieni di carne: Wiches Fett mt E und Kaese

verruehren. Bratwurstbraet aus der Huell e druecken. Haehnchenbr ust
und Petersilie fein hacken. Alle Zutaten mtei nander m schen. Mt
Sal z, Pfeffer und Muskat abschnecken. Teig und Fuel lung zu Ravioli
verarbeiten und kochen.

Mt zerlassener Butter und frisch geri ebenem Parnmesan servi eren.



