Ricotta - Ravioli - Klassische

Kategorien:  Nudeln, Milchprodukte, Gemiise
Zutaten fur: 4 Portionen

FULLUNG
50 Gramm Getrocknete Steinpilze
2 Schal ot t en
1 Knobl auchzehe
2 Essl. divenoel
250 Gramm  Spi nat
250 Gramm Ricotta
2 Essl. Parnmesan, frisch gerieben
1 klein. Bund Blattpetersilie
2 Ei er
30 Gramm Pani er br ot

Sal z, Pfeffer, Cayenne
Stei npi | z- oder Trueffel oel

FERTI GSTELLUNG

80 Gramm Butter
1 klein. Bund Blattpetersilie
2 Essl. Parnmesan, frisch gerieben

Schwar zer Pfeffer, Meersalz
Ei ni ge Schei ben
Par maschi nken oder
Panchett a
60 Gramm Parnmesan am St ueck

Anleitung:
Ravi ol i -G undtei g: => extra Rezept

Steinpilze in wenig Wasser ei nwei chen. Geschaelte und sehr fein
geschnittene Schal otten- und Knobl auchwuerfel in divenoel ohne
Farbe anschwi tzen. Steinpilze ausdruecken und in di e Pfanne geben.
Den geput zt en, gewaschenen und getrockneten Spinat auch in die

Pf anne geben. Mt ei nem passendem Deckel fuer 30 Sekunden abdecken,
bi s der Spinat zusammengefallen ist. Diese Masse in eine
Kuechenmaschi ne geben und nmit der Intervall-Funktion die Masse
zerkl einern. Ricotta, Parnesan, geschnittene Blattpetersilie, Eier
und Pani erbrot zufuegen und kurz in der Maschine vernischen. Die
Fuel lung mt Salz, Pfeffer und Cayenne kraeftig abschmecken. Man
kann di ese Masse mt wenigen Tropfen Trueffel- oder Steinpilzoel
sehr veredel n.

Die Ravioli fuellen und 2 Mnuten in Sal zwasser kochen.

Waehr enddessen die Haelfte der Butter in einer Pfanne oder flachem
Topf schnel zen. Die Ravioli aus dem Wasser nehmen, nicht abtropfen

| assen und zu der Butter geben. Zusaetzlich ca. 4 EL des Kochwassers
mt zu den Ravioli geben. Die Ravioli staendig in der Pfanne
schwenken. Die grob geschnittene Blattpetersilie darueber streuen.
Die restliche Butter soll die Fluessigkeit zusamen nit dem Par nmesan
bi nden. Ravioli auf Teller verteilen. Nun mt wenig Meersal z und
schwarzem Pf ef fer bestreuen. Sehr duenn gehobel ter Parnmesan (geht am
besten mt ei nem Trueffel hobel) und papi erduenn geschnittener

Par maschi nken dazul egen.



