Ravioli di noci (Nussravioli) www.fitdurchsleben.com

Zutaten flur ca. 36 Stick:

Dazu passt eine Tomatensauce oder Parmesan und braune Butter
Mit italienischem Nudelmehl

Ravioliteig mit Weichweizen: Ravioliteig mit HartweizengrieB fein:
250 g Griffiges Mehl in eine Schiissel geben | 250 g Durum in eine Schussel geben
1,5 dl Flissigkeit: 1,5 dlI Flassigkeit und ein bisschen mehr:

2 ST Eier (M) 2 ST Eier (M)

1 EL Olivendl 1 ST Eidotter

1 EL Olivendl

2 EL Wasser > EL Waseer

Herstellung:

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

In der Zwischenzeit die Flllung zubereiten:
175 g Ricotta

1 EL Olivendl
6 ST Doérrmarillen, fein gehackt
2 EL Walnusse, gehackt
2 EL Pistazien, gehackt
1,5 EL Basilikum, gehackt
1/2 EL  Zitronensaft

etwas Abrieb einer Zitrone
Salz, Chili

Herstellung und Vollendung:
e Alles miteinander vermengen - gut abschmecken und kuhl stellen.

e Ravioli - herstellen - Schritt fur Schritt:

e Mit einem Raviolibrett. . . Ravioli herstellen

3 Y

Ausgerollten Nudelteig da- Fille mittels TL in die Mul- Ausgerollten Nudelteig da-

rauflegen und mulden. . . den geben rauflegen

. e ol )
Mit kleinem Nudelwalker Lésen und die Form umdre- | Wenn sie sich nicht I6sen Dann... nur mehr 3-4 Minu-
vorsichtig ,ausrollen® hen (schlagen) dann mit Roller ausrollen ten in Salzwasser garen

Andreas Virgolini Dipl. Diatkoch, Kiichenmeister, Vegan - vegetarischer Koch a.S.



