LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ

HERZRAVIOLI

ZUTATEN

Zubereitung: ca. 1 Stunde
Flir 2 Personen

1 Herzausstecher von ca. 7,5x7,5 cm
Backpapier

Pastateig:
100 g Mehl

1 Eigelb

2-3 EL Wasser
1 TL Rapsol

Flillung:

75 g Krauterfrischkdse, z.B. Napf

1 EL fein gehackte Krauter, z.B. Schnittlauch,
Petersilie, Pfefferminze

2 EL Ringelblumenbliten, nach Belieben

2 EL Zopfbrésmeli oder Paniermehl wenig Paprika
Pfeffer aus der Mihle

Sauce:

50 g Butter

wenig Salz

Pfeffer aus der Mthle

Pfefferminze, Ringelblumenbliten und
Blumenpfeffer zum Garnieren

ZUBEREITUNG

1 Teig: Mehl in eine Schiissel geben, eine Mulde formen. Eigelb, Wasser und Ol verriihren, in die Mulde giessen, zu
einem glatten, elastischen Teig kneten. Unter einer heiss ausgespulten Schiissel oder in Frischhaltefolie gewickelt 30
Minuten ruhen lassen.

2 Fullung: Alle Zutaten verrihren, wirzen.

3 Teig auf Mehl 1-2 mm dick auswallen oder mit der Teigwarenmaschine walzen. 16-20 Herzen ausstechen und auf
mit Mehl bestreutes Backpapier legen. Fullung auf der Halfte der Herzen verteilen. Rander mit wenig Wasser
bestreichen, je mit einem 2. Herz belegen, Rander gut zusammendrucken.

4 Herzravioli in knapp siedendem Salzwasser 5 Minuten ziehen lassen.
5 Sauce: Butter in einem Pfannchen hellbraun résten, wirzen.

6 Ravioli vorsichtig aus dem Salzwasser heben, abtropfen lassen. Ravioli auf vorgewarmte Teller geben, mit der
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Butter betraufeln, garnieren.

Schneller geht es mit gekauftem, ausgerolltem Pastateig.

Die Ravioli lassen sich 2-1 Tag im Voraus zubereiten. Auf mit Mehl bestreutem Backpapier kihl stellen.
Gleich die doppelte Menge zubereiten und tiefklhlen.

Blumenpfeffer ist eine Mischung aus getrockneten Blumenbliten und Pfeffer. Er ist in Gewlrzladen oder
Spezialitdtengeschaften erhaltlich
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