Ravioll mit mediterraner

Fullung

Zubereltungszeit: o Minuten
qrundmenge: & Personen

Z,utaten:

1 Paprikaschote, rot

75 g Schinkenwitrfel
15 g Pinlenkerne

50 g Parmesan, gerieben
250 g Ricotta

1 Knoblauchzehe

40 g Tomaten, getrocknete
ca. 1.000 g Nudelteig
Salz g pfeffer
Bastlilum

ltalienische Kiduter

Sonstiges:

Plrierstab
Ravioliformer
Nudelholz
Telgritochen

Z uberettung:
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Paprikn waschen, entiernen und grob zerkleiner

Getrocknete Tomaten kleln witrfeln

Pinlenkerne bel lelchter Hitze ohne Ol kurz anrbsten

Kunoblauch schitlen und grob zerklelnern

Schinkenwivdfel, Paprika, Tomaten, Kinoblauch und Pinlenkerne in ein hohes
Gefirh geben und it den Plvierstab zerieleinern

Ricotta und Parmesan hinzufiigen uno mit dem Pitrierstab gut durchmixen
Kriftig mit den Gewirzen abschmecken

Zwel Streifen in der Breite des Ravioliformers vom Nudeltelg abschneiden
Elnen Streifen in die Form Legen und dabel Leicht in die Mulden driicken
10_}6W8LLS ca. 1/2 TU der Filllung in die Mulden geben

11. Zweite Telgsehicht davidoerlegen wnd mit den Hitnden Leleht andiiicken. Mit dem
Nudelholz kriftle davidoer vollen

12. Ravioll auf eln Brett stitrzen und mit dem Teigriidehen entlang der
Markierungen auselnanderschnelden

13. Ravioll zvum Trocknen auf eln Kuchengitter legen wnd mit dem vestlichen Telg
ebenso verfahren

Dle Ravioll ca. 2 Minuten in Salzwasser garen wnd z.B. wmit ebnem Basilikum-Pesto
genieben.

Dle Ravioll kRinnen auch gut elngefroren werdlen. Dazu auf elnem Brett 1 Stunsle
einfrieren wnd davun etwas platzsparender in eine Tute wmfiillen. Wer kein Platz fir eln
Brett i selner Kihltruhe hat, kanwn die Ravioll auch tn elne Box schichten, dawn aber
zwischen jede Schicht eine Lage Butterbrotpapier geben, sonst kleben alle anetnander.

Ravioli vor dem Kochen auftauen lassen.



