Spinat - Ravioli mit Salbeibutter

Kategorien:  Nudeln, Gefillt, Kiiche
Zutaten fur: 1 Rezept

RAVI LI - TEIG

250 Gramm Hartwei zengri el
2 Eier (KI. M
1-2 Essl. divendl

Sal z, Pfeffer
Mehl zum Bear bei t en

FULLUNG
500 Gramm  Spi nat
150 Gramm Ricotta
130 Gramm Frisch geriebener Pecorino
2 Eigelb (KI. M
Sal z, Pfeffer
Muskat nuf3
SALBEI BUTTER
40 Gramm Pi ni enker ne
60 Gramm Butter
1 Sal bei zwei g

Anleitung:

1. Den Hartweizengried mt Ei ern, 1-2 El kaltem Wasser, divenodl,
Sal z und Pfeffer zu einemglatten Teig verkneten. In Klarsichtfolie
ei nwi ckel n und 1 Stunde kalt stellen.

2. In der Zwi schenzeit fiur die Fullung den Spinat putzen und waschen.
Den tropfnassen Spinat in einen Topf mt wenig kochendem Wasser
geben und 3-4 M nuten zugedeckt dinsten. Dann in ein Sieb schiutten
und mit Hilfe einer Schaunkell e gut ausdricken. Spinat auf ein

Schnei dbrett geben und fein hacken. Den Ricotta in ei nem Kichentuch
gut ausdricken. Den Spinat mt demRicotta, Pecorino und 1 Eigelb in
ei ne Schissel geben und gut vermengen. Mt Salz, Pfeffer und

Muskat nuf3 abschnecken. Kalt stellen.

3. Den Nudelteig in vier gleich groRe Sticke schneiden. Die

Tei gstiucke auf ca. 1 cmflach dricken. Jedes Teigstick nachei nander
durch die glatte Wal ze der Nudel maschi ne von Stufe 1-5 drehen.

Tei gpl atten auf eine benehlte Arbeitsflache |egen.

4. Fullung in einen Spritzbeutel geben. Die Fiullung in Abstanden von
4-5 cm etwa wal nu3grof3 (16mal ) nebenei nander auf zwei Teigplatten
spritzen. Das restliche Eigelb verquirlen und die nicht bel egten
Teigpl atten danmit einpinseln. Diese Teigplatten nit der Eigelbseite
nach unten auf die mt der Fiullung bel egten Teigplatten

deckungsgl ei ch aufl egen. Umdi e Fullung und am Rand den Teig

andr icken. Mt einemrunden Ravioliausstecher (8 cmO 16 Ravioli
ausstechen. Die Ravioli in leicht kochendem Sal zwasser 4-5 M nuten
garen, abgi ellen und abtropfen | assen.

5. Fir die Sal beibutter die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett
gol dbraun roésten. Die Butter zerlassen, Salbeibl&tter abzupfen und
mt den Pinienkernen zu- geben. Kurz anbraten und die Ravioli
zugeben. In der Sal bei butter schwenken und in tiefen Tellern
anrichten. Sofort servieren.



Spinat - Ravioli mit Salbeibutter

(Fortsetzung)

Nahrwerte pro Person: Fett in g: 42, Kohlenhydrate in g: 37, kcal:
637, kJ: 2668

Zubereitungszeit: 90 mn



