
Rauioli sind
nicht nur ltaliens

Spezialitat.
In der Türkei
heissen sie Mantt
und haben,
mittelöstlichen
Charme. Deniz
Bruhin aus
Jona, gebürtige

Türkin, hat ihr
Lieblingsrezept

für Sie aufge-
schrieben und
gekocht.

I
Der Kern der Rauioli:
eineleine Hackfleisch-
Füllung.

2
Der Teig muss zugedeckt
bei Raumtempera.tur
1 Std. ruhen.

)
Den ausgenallLen Teig
in Quadrate aon
c&. 5 cnl schneiden.

4
Teig diagonal über die
Füllung legen und am
Rand gut andrücken.

5
Jetzt slelll Deniz Bruhin
die Rauiolinoch 3O Min.
küht.

6
Zu den Manü gehört
eine säuerliche Knob-
lauch-Joghurl-Sauce.

Mantr
(Türkische Ravioli)

Vor- und zubereiten: ca.50 Min.
Ruhen lassen: ca. I Std.
Kühl  ste l len:  ca.  30 Min.
ergibt ca.45 Ravioli

Ravioliteig

250g Weissmehl

I Teelöffel Salz

I dl Flüssigkeit: I frisches Ei
mit 2 Esslöffel Öl und
ca. I Esslöffel Wasser,
verklopft

l .  Mehl  und Salz  in  e iner  Schüssel
mischen. 2. Flüssigkeit darunter mi-
schen, zu einem geschmeidigen, elas-
t ischen Teig kneten . l  .  Zu einer Ku-
gel formen, in einer heiss ausgespül-
ten Schüssel zugedeckt bei Raum-
temperatur ca. I  Std. ruhen lassen.

Fül lung

250 g gehacktes Rindfleisch

I kleine Zwiebel, fein gehackt

I Bund glattblättrige
Petersilie, fein gehackt

3 Esslöffel Wasser

% Teelöffel Salz

Pfeffer aus der Mühle

Alles in einer Schüssel von Hand sehr
gut mischen, zugedeckt kühl stel len.

Raviol i  formen: I .  Raviol i teig hal-
bieren, die Hälfte zugedeckt beiseite
legen. 2. Die andere Hälfte auf wenig
Mehl ca.2mm dick, rechteckig aus-
wallen. Dabei den Teig immer wieder

von der Arbeitsf läche lösen und die-
se mit wenig Mehl bestäuben. 3. Teig
in ca. 5 cm trosse Quadrate schnei-
den.4. Die Hälfte der Füllung in nuss-
grossen Portionen auf die Quadrate
vertei len. 5. Teig diagonal über die
Füllung legen, sodass Dreiecke ent-
stehen, Ränder gut andrücken. 6. Ra-
viol i  auf ein mit Mehl bestäubtes
Backblech legen, ca. 30 Min. kühl stel-
len. Mit der anderen Teighälfte gleich
verfahren.

Ravioli kochen: portionenweise im
knapp siedenden Salzwasser ca.6 Min.
ziehen lassen.

Sauce

50g Butter

I Teelöffel Paprika

360g foghurt nature

| -2 Knoblauchzehen, gepresst

getrocknete, gemahlene
Pfefferminze
(siehe Hinweis)

l .  In der Zwischenzeit die Butter
mit dem Paprika in einer Pfanne flüs-
sig werden lassen. 2. Joghurt mit
dem Knoblauch verrühren. 3. Bei-
des mit den Ravioli anrichten, Pfef-
ferminze darauf verteilen.

Hinweis: getrocknete ffefferm inze ist
in türkischen oder arabischen Spezia-
litätenläden erhältlich. Sie kann nicht
durch frische Pfefferminze ersetzt
werden.

Pro Person: 32g Fett,24g Eiweiss,
499 Kohlenhydrate, 2432kJ (58 | kcal)
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