GUT & GUNSTIGCA.FR10.20

Ravioli mit Baumnussfullung

Kleines Nachtessen fiir £ Personen

W 250 g Ricotta mit 50 g Gorgonzola und einem Eigelb cremig rihren. Ricotta und

Zirka Fr.5.60 Baumniisse

W 30 g geriebenen Sbrinz und 50 g gehackte Walnlsse unterriihren. Mit ergeben

wenig gemahlener Muskatnuss und Pfefferabschmecken. Zirka Fr. 1.10 eine feine

M 250 g ausgewallter Pastateig (1 Packung mit zwei Teigrollen) Raviolifiillung.

entrollen. Fillung teeldffelweise im Abstand von 5 cm auf zweildngs S g I
halbierte Teigrollen geben. Den Teig rund um die FOllung mit Wasser {‘.‘éf@"’ &
bepinseln. Andere Teighalften auflegen. Rund um die Fiillung andriicken | g0 STOLLIA sl
und ausschneiden. Zirka Fr. 2.50 B :*i’ = MPATY k .-
W Ravioliin kochendem Wasser ca. 3 Minuten gar ziehen lassen. Wasser e, mi MRS e e

abgiessen, 40 g Butter zugeben und mit Sbrinz bestreuen. Zirka Fr. 1.- ; % -
Tipp: Etwas fein geriebene Zitronenschale verfeinert die Raviolifiliung, -



