Slsse - Kalabresische Ravioli mit Ricotta

Kategorien:  Backen, Nudeln, Fritdse, Dessert
Zutaten fur: 30 Stueck

300 Gamm Mehl (und Mehl zum
Ausrol | en)
80 G anm Zucker
1 Prise Salz
3 Eigel b
125 M Wi sswein
250 Gramm Ricotta (ital. Frischkaese
Aus Mol ke)
1 Teel . Zitronensaft
50 Gramm Orangeat; fein gewerfelt
50 Gramm Zitronat; fein gewerfelt
3 Essl . Pi ni enkerne
1 Prise Zi mpulver; reichlich
1 Ei wei ss
Schral z (oder
Sonnenbl unenoel ) zum
Ausbacken
2-3 Essl. O angenbl uet enwasser;

Zum Bet upf en; ca.
Puder zucker; zum Best aeuben

Anleitung:

Mehl mt 50 g Zucker und Salz in einer grossen Schuessel nischen, 2
Eigelb in die Mtte geben und unterruehren. Nach und nach den Win
ei narbeiten. Den Teig kneten, zur Kugel fornen und in Folie

gewi ckelt 1 Stunde ruhen | assen.

Ricotta abtropfen |assen. In einer Schuessel mt 30 g Zucker, 1
Eigel b und Zitronensaft glatt ruehren. Zitronat, O angeat,
Pi ni enkerne und Zi nt dazum schen.

Den Tei g auf benehlter Arbeitsflaeche duenn ausrollen und in 8 cm
breite Streifen schneiden. Die Raender mit Eiweiss bestreichen. Die
Streifen imAbstand von 3-4 cmmt jeweils 1 knappen TL Ricotta
beset zen.

Die Teigstrei fen ueber die Fuellung zusammenkl appen. Di e Raender und
Zw schenraeunme andruecken. Die Streifen zwi schen den Fuel |l ungen mt
ei nem Messer zu ca. 4 x 4 cmgrossen Ravioli schneiden. Di e Raender
mt den Zinken einer Gabel fest zusammendruecken.

Das Fett auf 170-180 Gad erhitzen und die Ravioli in Portionen
darin ausbacken. Auf Kuechenpapi er abtropfen |assen. Das

O angenbl uet enwasser mt ei nem Backpi nsel |eicht darauf tupfen.
Ravi ol i auf einer Platte mt Puderzucker bestaeuben



