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KURBIS-RAVIOLI

Sblnz Kase. Aus bester SUISSE

INNERSCHWEIZ Schweizer Milch. ae GARANTIE Kurzer Transportweg - ihr Beitrag zum Klimaschutz

ZUTATEN

Zubereitung: ca. 45 Minuten
Flir 6 Personen

1 Stern-Ausstechform von ca. 12 cm @
1 kleine Stern-Ausstechform

Flillung:

100 g Kurbisfleisch, z.?B. Butternuss, in Stlicke
geschnitten

2 EL Ricotta oder abgetropfter Halbfettquark

40 g Sbrinz AOC, gerieben

1 Zitrone, wenig abgeriebene Schale und % TL Saft

Salz
Pfeffer aus der MUhle

1 Pasta-Teig, 250 g, ca. 56x16 cm

Kiirbiskernbutter:

50 g Butter

2 EL Kirbiskerne, gehackt
1 EL gehackte Petersilie

Sbrinz AOC, gerieben, zum Bestreuen

ZUBEREITUNG

1 Flllung: Kirbis im Dampfkérbchen 12-15 Minuten weich déampfen, herausnehmen, mit einer Gabel zerdricken. Mit
Ricotta oder Quark mischen, pirieren. Sbrinz und Zitronenschale sowie -saft beifligen, wirzen.

2 Aus dem Pasta-Teig 12 grosse Sterne ausstechen. Auf die Halfte der Sterne je 2 TL Flllung geben. Rander mit
Wasser bestreichen, zweiten Stern darauflegen, Rénder sehr gut andriicken. Auf einem bemehlten Kichentuch
ausbreiten. Aus restlichem Teig kleine Sterne ausstechen.

3 Kirbiskernbutter: Butter erwdrmen, Kiirbiskerne dazugeben, leicht rosten. Petersilie beifligen, Pfanne von der
Platte nehmen.

4 Ravioli und kleine Sterne in knapp sie-dendem Salzwasser ziehen lassen, bis sie an die Oberflache steigen.
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Herausnehmen, abtropfen lassen.

5 Je 1 grossen und einige kleine Sterne auf vorgewarmten Tellern anrichten. Kirbiskernbutter dartbertraufeln. Mit
Sbrinz bestreuen.

Die Sterne lassen sich 2 Tag im Voraus ausstechen und flillen. Lagenweise, mit bemehltem Backpapier abgetrennt,
in eine Kunststoff-Box oder Schachtel fillen. Zugedeckt im Kihlschrank aufbewahren. Oder Sterne tiefklhlen,
Haltbarkeit: 2 Monate.

Statt grosse Sterne runde Ravioli ausstechen. Dann 1'2-mal die Menge der Fillung zubereiten.
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