Schokoladenravioli mit Amar ettosauce

Kategorien:  Dessert, Nudeln, Sauce
Zutaten fur: 4 Portionen

TElI G
150 Gramm Mehl
70 Gramm Kakaopul ver
20 G amm &iess
1 Ei
1 Eigel b
1 Essl. Amarettolikoer; bis
Doppel te Menge
1 Essl . Spei seoel
FULLUNG
100 Gramm Zartbitter-Kuvertuere; z.B.
Li ndt Zartbitter Couverture
1 Eigel b
1 Essl . Krokant
100 G amm Ricotta
SAUCE
50 Gramm Zucker
2 Orangen: Saft
100 Gramm Butter

O angenl i koer
Mehl ; fuer die
Ar bei t sfl aeche

Anleitung:

Mehl , Kakaopul ver, Giess, Ei, Eigelb, Amarettolikoer und Qel zu

ei nem geschnei di gen Tei g verkneten. Wenn der Teig zu fest ist, etwas
M| ch zugeben, bis die richtige Elastizitaet erreicht ist.

Fuer di e Fuel l ung Kuvertuere nach Packungsanwei sung schnel zen.
Ei gel b und Krokant dazugeben. Ricotta unterm schen und die Masse in
ei nen Spritzbeutel fuellen.

Fuer di e Sauce den Zucker in einer Pfanne karanellisieren, mt
Orangensaft abl oeschen, kalte Butter zum Bi nden unterruehren und mt
Orangenl i koer abschmecken.

Den Teig auf einer benehlten Arbeitsflaeche duenn ausrollen. Mt dem
Spritzbeutel kleine Portionen der Fuellung auf einer Haelfte des
Teiges verteilen. Dann mt der zweiten Tei gbahn abdecken.

Mt ei nem Ausstecher die Ravioli ausstechen und in kochendem Wasser
garen, bis sie an der Cberfl aeche schw mren.

Di e Schokol adenravioli mt der Sauce garniert servieren.



