Fiir 3 - 4 Personen Ravioli formen: 1 Rolle Pasta-Teig

e = entrollen, mit den Handen flach
2 Rollen Pasta-Teig, ausgewallt streichen. 18 Haufchen Fullung in
Salzwasser regelmassigen Abstanden von ca.
3,5 cm auf der einen Halfte des Teig-
Fiillung blattes verteilen. Mit Ei bestrgichen,
150 g Gorgonzola, mit einer Gabel die zweite Halfte des Teigblattes
fein zerdriickt dariiber legen. Teig zwischen der
120 g Doppelrahmfrischkase Fullung gut andriicken, mit einem
4 Salz, nach Bedarf Teigradli in Quadrate teilen. Ravioli
Pfeffer aus der Mhle auf ein sauberes Handtuch oder:

Backpapier legen. Gleiches Vorgehen
mit der zweiten Rolle Pasta-Teig.

Alle Zutaten mischen, wiirzen, in einen
Spritzsack mit glatter Tille fiillen, bis

b bl Ravioli kochen: Ravioli in sieden-

Gor onzola_ Ravioli Saice dem Salzwasser al dente kochen,
g Sdicwcenn abgiessen, der Sauce beigeben,
MIf Pefemlllen-Rahmsauce 509 geriebener Parmesan S e

2 Salbeiblatter fein gehackt

° L] = = e
Ravioli au gorgonzola ‘=z
en sauce verte 3 la créme ] Mossersplizg Muske

einige Tropfen Zitronensaft
Salz und Pfeffer, nach Bedarf

RaVi o I i a I go rgonzo I a Saucenrahm erwarmen, lbrige Zutaten

beigeben, unter Riihren warm werden

in salsa alla panna e prezzemolo ~ poocor e
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