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Zubereitung

1. Fullung: Schalotte und Dérrbirnen fein hacken. Schalotte in
40 g Butter duinsten, Birnen zugeben und etwas weiter
anziehen. Mit 2 dI Apfelwein abléschen und eine Prise Zimt
dazugeben. Auf mittlerer Hitze weichkochen (ca. 10 Minuten),
immer wieder etwas Apfelwein dazugeben. Fiullung mit Salz
und Pfeffer wiirzen und abkihlen lassen.

2. Pastawasser aufsetzen. Zwiebeln in Ringe schneiden. In 40
g Butter risten.

3. Teig auslegen, kleine Haufchen Fillung auf Teig setzen
und rundherum mit etwas Wasser bestreichen. Mit Teig
decken. Rander fest anpressen. Mit einem Teigrad oder
Messer die Ravioli ausschneiden.

4. Ravioli kochen; so lange, bis sie obenauf schwimmen (ca. 8
Minuten).

5. In der Zwischenzeit Bergkase mit Rostiraffel reiben.
Restliche Butter in einer Pfanne schmelzen und etwas braun
werden lassen.

6. Ravioli auf Tellern anrichten. Mit K&se bestreuen.

Zwiebelringe darauf verteilen und mit heisser Butter
Uibergiessen.
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