Sebadas - Nudeltaschchen mit Ricottaftllung

Kategorien:  Dessert, Teigwaren, Land, Nudeln, Kiiche
Zutaten fur:  4-6 Port.

NUDELTEI G
400 Gramm Mehl
1 Prise Salz
40 Gramm Butter
4 Ei er
FULLUNG
1 Unbehandel te Zitrone
500 Gramm Ricotta (am besten
Schaf sricotta)
adivenoel zum Braten
150 Gramm Honi g

Anleitung:

Mehl in eine Schuessel geben und in die Mtte eine Ml de nachen.
Fluessige Butter mit ein bis zwei Essloeffeln warnem Wasser und Sal z
verruehren. Mt den Eiern zum Mehl geben und zu ei nemfesten Teig
verkneten. In Frischhaltefolie huellen und bei Rauntenperatur eine
Stunde ruhen | assen.

Fuel l ung: Zitrone hei ss abwaschen und Schale fein abrei ben. Ricotta
mt einer Gabel zerdruecken und mt der Zitronenschal e m schen. Kalt
stell en.

Nudel t ei g duenn auswellen und mt einer Kaffeetasse Kreise
ausstechen. In die Mtte jeweils einen Teeloeffel Ricotta geben und
mt ei nem anderen runden Tei gstueckchen bel egen. Di e Raender
andruecken. In reichlich Aivenoel gol dbraun backen und auf
Kuechenkrepp abtropfen | assen. Mt Honig betraeufeln und sofort
servi eren.

Servi eren: Dazu passen marinierte Fruechte der Saison.



