Spargel - Raviali

Kategorien:  Nudeln, Fiille
Zutaten fur: 4 Personen

FUR DEN TEI G

300 Gamm d attes Mhl
150 Gamm Giffiges Mehl
1 Ei
1 Ei dotter
62 1/2-125 m Mlch; ca.
Etwas O
Sal z

FUR DI E FULLE

500 Gramm Gekocht er wei Ber Spargel
150 Gramm  Spi nat
100 Gramm Ricotta

1 Essl. Créne fraiche

1 Ei

1 Schal otte

Sal z, Pfeffer
Muskat nuss

Et was Zucker
Butter

ZUM SERVI EREN

CGebr aunte Butter
Fri sche Kréauter

Anleitung:

Alle Zutaten fiur den Teig zu einemfesten Teig verarbeiten. In

kuhl er Urgebung etwa 30 M nuten rasten | assen. Schal otte schal en und
kl ein schneiden, mt dem Spinat kurz in wenig Butter durchschwenken.
Cekochten Spargel kleinwirfelig schneiden, mt dem Spinat vernengen,
abkihl en lassen. Mt Ricotta, Ei und Créne fraiche zu einer crem ge
Masse ver ar bei ten.

Den Teig diunn ausrollen, mt Dotter bestreichen. Spargelfille mt

ei nem Kaf f eel 6f fel in kleinen Hauf chen nebenei nander auf die Halfte
des Teiges setzen. Die leere Halfte des Tei ges dar uberschl agen, mt
ei nem Ausst echer Ravioli ausstechen. Rander gut zusammendr tcken,
damt sich diese bei m Kochen nicht 6ffnen. In Sal zwasser etwa 4

M nut en kochen.

Cekochte Spargelravioli mt gebrdunter Butter und frischen Krautern
servieren.



