Schokolader avioli mit Vanillesauce

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

TEI G
200 Gamm d attes Mhl
2 Essl . Staubzucker
2 Ei er
2 Essl. Cel
100 Gramm Schokol ade
FUELLE
50 Gramm Butter
80 Gramm Topfen
2 Essl . Staubzucker
1 Pack. Vanill ezucker
1/ 4 Zitrone: Schal e abgerieben
Mehl ; zum Ausarbeiten
Ei wei ss; zum Bestrei chen
Kristall zucker
Sal z
125 m  Schl agsahne
SAUCE
1/ 4 Ltr. Mlch
2 Essl . Staubzucker
2 Essl . Vanil | epuddi ngpul ver
2 Eigel b

Anleitung:

Teig: Mehl, Zucker, Eier, Cel und erweichte Schokol ade zu ei nem
geschmei di gen Teig verkneten, in Folie wi ckeln und 30 M nuten kalt
rasten | assen.

Fuelle: Butter mt Topfen und Zucker flaum g ruehren, Vanill ezucker
und Zitronenschal e dazuruehren.

Tei g auf einer benehlten Arbeitsflaeche nesserrueckendi ck auswal ken
und hal bi eren.

Ein Teigstueck mt Eiklar bestreichen. Fuelle mt Kaffeeloeffel in5
cm breiten Abstaenden darauf setzen.

Zwei tes Tei gstueck darueberkl appen, Zw schenraeune festdruecken, mt
ei nem Tei grad Quadrat e ausradel n.

Ravioli in |eicht gesuesstes, kochendes Sal zwasser einl egen und bei
geringer Htze etwa 10 M nuten zi ehen | assen; abseihen. Ravioli in
erhitztem Cbers schwenken und mit Vanill esauce anrichten.

Vani | | esauce: M I ch aufkochen. 2 Essloeffel Puddi ngpulver nmit Zucker
und Dottern glattruehren, in die heisse MIch einkochen und unter
st aendi gem Ruehren 2 bis 3 M nuten kochen | assen.



