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Zutaten für ca. 36 Stück: 
Dazu passt eine Tomatensauce oder Parmesan und braune Butter 
 
Ravioliteig mit Weichweizen: 
250 g Griffiges Mehl in eine Schüssel geben 
1,5 dl Flüssigkeit:  
    2 ST Eier (M) 
     1 EL Olivenöl  
     2 EL Wasser 
 
Herstellung: 

• Alles gut mischen, zu glattem, geschmeidigem, elastischem Teig kneten, Ku-
gel formen und ca. 30 Min. ruhen lassen.  

 
In der Zwischenzeit die Füllung zubereiten: 
175  g  Ricotta 
   1  EL  Olivenöl 
   6  ST  Dörrmarillen, fein gehackt 
   2  EL  Walnüsse, gehackt 
   2  EL  Pistazien, gehackt 
1,5   EL  Basilikum, gehackt 
1/2  EL  Zitronensaft 
     etwas Abrieb einer Zitrone 
      Salz, Chili 
 
Herstellung und Vollendung: 

• Alles miteinander vermengen - gut abschmecken und kühl stellen.  
• Ravioli - herstellen - Schritt für Schritt: 
• Mit einem Raviolibrett. . . Ravioli herstellen  

und im Salzwasser bissfest ziehen lassen (4-5 Minuten) 

 
Form gut mit Mehl bestäu-
ben 

 
Ausgerollten Nudelteig da-
rauflegen und mulden. . . 

 
Fülle mittels TL in die Mul-
den geben 

 
Ausgerollten Nudelteig da-
rauflegen 

 
Mit kleinem Nudelwalker 
vorsichtig „ausrollen“  

 
Lösen und die Form umdre-
hen (schlagen) 

 
Wenn sie sich nicht lösen 
dann mit Roller ausrollen 

 
Dann… nur mehr 3-4 Minu-
ten in Salzwasser garen 

 

Mit italienischem Nudelmehl 

Ravioliteig mit Hartweizengrieß fein: 
250 g Durum in eine Schüssel geben 
1,5 dl Flüssigkeit und ein bisschen mehr:  
    2    ST Eier (M) 
                           1    ST Eidotter 
     1    EL Olivenöl  
     2    EL Wasser 


