Topfenravioli mit Brauner Butter

Kategorien:  Nudeln, Quark
Zutaten fur: 6 Personen

400 Gramm Nudelteig
1 E
FUELLE
300 Gramm Quark; Topfen
80 Gramm Butter
100 Gramm Mozzarella
2 Essl . GCeriebener Parnesan
Sal z
Pf ef f er
Basi | i kum
2 Essl . Sahne
100 Gramm  Spinat; blanchiert
100 Gramm Schi nkenwuer f el

ZUM ANRI CHTEN

Butt er
Cenuesewuer f el
Petersilie

Anleitung:
Fuer die Fuelle alle Zutaten verm schen und gut abschmecken

Man koennte di eser Masse auch noch Genuese oder etwas Fl ei sch
bei mengen, ich nache sie neistens nur mt Kaese.

Ravi ol i: Nach dem G undrezept den Nudelteig zubereiten und

m ndestens 1 Stunde rasten |assen, dann duenn (1,5 mr) ausrollen und
am besten in |lange Streifen schneiden. Auf einen sol chen
Teigstreifen setzt man mt einem Kaffeeloefferl im Abstand von
jeweils 10-12 cmetwas Fuelle, bepinselt den Teig rundherum mt
versprudeltem Ei, |legt einen zweiten Teigstreifen darueber, drueckt
di e Tei graender gut an und sticht mt einer entsprechenden Form
Ravi ol i aus, die man anschliessend in kochendes Sal zwasser gi bt und
3-4 M nuten ziehen [ aesst, dann herausnimt und mt brauner Butter

kl ei nen Genuesewuerfeln und eventuell gehackter Petersilie serviert.

TIP: Die Ravioli sollten rasch gekocht werden, da der Teig die
Feuchtigkeit schnell aufninmm und sie an der Unterseite zu kl eben
begi nnen. Falls Sie Ravioli vorbereiten wollen, sollten diese auf
ei nem benehl ten Bl ech in das Tiefkuehl fach geschoben werden,
hoechstens jedoch fuer einen Tag. Allerdings nmuss dann
beruecksi chti gt werden, dass sich die Kochzeit um 7-8 M nuten

ver | aengert.



