Zutaten aus der Rezeptkiste:
300 g Mehl
5 Eier
100 g Barlauch
100 g Parmesan
200 g Huttenkase
1 Zitrone

100 g Butter

Zutaten aus dem Vorrat:
2 EL Olivenol
2 EL Paniermehl
Salz, Pfeffer, 1 Prise Muskatnuss

Empfehlung:

Dazu passt wunderbar ein Olivendl mit
Zitrone, das man uber die fertigen Ravioli
traufelt.

() dkokiste

Barlauch Ravioli

Selbstgemachter Nudelteig, Barlauch in
der Fullung und dazu Zitronenbutter ..
die Kombination lasst einem das Wasser
im Mund zusammenlaufen.

Fir 4 Portionen

Schwierigkeitsgrad: mittel

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten

Pro 100 g:

2262 kJ / 604 kcal

F: 29 g, davon 20 g gesattigte Fettsauren, K: 68 g,
davon 8 g Zucker, E: 26 g, Salz: 1,0 g

Zubereitung

1. Mehlin eine Schiissel geben, in der Mitte eine Mulde
formen und 3 Eier, Olivendl und 1 TL Salz hinzufu-
gen. Mit den Handen zu einem Teig kneten, der nicht
zu fest und trocken, aber auch nicht zu klebrig sein
sollte. Bei Bedarf |6ffelweise etwas Wasser oder Mehl
hinzufligen. Zu einer Kugel formen und zugedeckt 30
Min. ruhen lassen.

2. Fir die Fillung Barlauch waschen, trocken tupfen,
Stangel abschneiden und Blatter fein hacken. 2 EL der
gehackten Blatter zur Seite stellen. 60 g Parmesan
reiben und mit dem gehackten Barlauch, 2 Eigelben
(Eiklar aufheben!!!), Paniermehl und Hiittenkase ver-
rihren, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

3. Den Teigin 4 gleich grol3e Stiicke schneiden und
jeweils nochmal zu einer Kugel formen. Erstes Viertel
auf einer bemehlten Flache 28 x 28 cm grof} aus-
rollen. Mit einem Teeloffel 20 Haufchen der Fiillung
gleichmaRig auf dem Teig mit Abstand zueinander
und zum Rand verteilen. Die Flache dazwischen mit
Eiklar bepinseln. Das zweite Teigviertel genauso grofy
wie das erste Viertel ausrollen und auf den ersten Teig
legen. Rund um die Fiillung gut andriicken. Mit einem
Teigradchen oder Messer die Ravioli ausschneiden.
Ubrigen Teig genauso fiillen.

4. Salzwasser in einem groRen Topf zum Kochen brin-
gen, die Ravioli hineingeben und 4-5 Minuten garen,
das Wasser sollte nun nur noch leicht kdcheln. Abgie-
Ren und abtropfen lassen.

5. Zitronenschale abreiben, Zitrone auspressen. Butter
zerlassen, Zitronensaft (nach Geschmack) einriihren,
salzen und pfeffern. Den zur Seite gelegten Barlauch
einrihren. Die Ravioli in der Butter schwenken.

6. Die Ravioli auf Tellern verteilen, Gbrigen Parmesan
reiben und mit dem Zitronenabrieb auf die Ravioli
streuen.



