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F ü r 3 - 4 P e r s o n e n

2 Ro len Pasla-Teig, ausgewallt

Sazwasser

Fü l lung

1509 Gorgonzo la ,  mi t  e iner  Gabe
ie n zerdrückt

Salz. nach Bedad

Pfeffer aus der Mühle

A le Zutaten m schen, würzen, n einen

Sprtzsack mit glatef Tülle fü en, b s
z!m Gebrauch küh stel en.

Sauce

1,8  d l  Saucenrahm

509 geriebenef Parmesan

2 Salbeibläfter fein gehackt

T Bund glattbläftige Peters lie,

fein gehackt

1 Messerspitze Muskat
e nige Tropfen Zitonensaft

Salz und Pfeffer nach Bedad

Saucenrahm eruärmen. übrge Zutaten
be igeben.  un ie r  Rühren warm werden

lassen, wuten

Ravioli lormen: 1 Rol e Pasta Teig

enilol en, mit den Händen flach

s te  chen.  18  Häufchen Fü lung ln
rege mässigen Abständen von ca.
3,5 cm auf der e nen Hältte des Teg-

blattes vedeilen. lvli E bestrBichen,
die zweite Hälfte des Te gblates

darüber egen. Teig zwischen d-"r
Fü  lung gu t  andrücken,  mi t  enem
Tegräd i  ln  Q ladra le  te i  en .  Fav  o l
auf ein sauberes Handtuch oder
Backpap er iegen. Gleches Vorgehen
mit der zweten Rol e Pasta-Teig.

0orqonzola-Ravioli
mil-Petersi lien- Rahmsauce

Rav

Ravioli kochen: Ravo i in s eden.
dem Salzwasser a dente kochen,
abg essen. der Sauce beigeben

darunter  m schen,  an |ch ten .

Ravioli au gorgorrzola
en sauce vefie a la creme

ioli al qorqonzola
in salsa allipann-a e prezzemolo


