Ravioli mit Gemuse-Ricotta-Fullung - Saisonkiiche

Ravioli mit Gemiise-Ricotta-Fullun

Zubereitung

1.

1vonl

Fur den Teig eine Rilhrmaschine verwenden. Mehl und
Salz in die Schissel geben. Zuerst Wasser, dann Ei und Ol
unter Riihren beigeben. Zu einem geschmeidigen Teig
verkneten. Zugedeckt beiseitestellen.

Fur die Fullung Aubergine wiirfeln. Mit Salz bestreuen, ca.
30 Minuten ziehen lassen. Kalt abspiilen, sehr gut
ausdriicken. Zwiebel hacken. Zucchetti wiirfeln. Im Ol 2-3
Minuten diinsten. Aubergine und Zwiebel zugeben, 2-3
Minuten mitdinsten. Mit Wein abléschen. Gemiise weich
kochen. Pirieren und auskiihlen lassen. Ricotta, Biiscion
und Parmesan dazuriihren. Salzen und pfeffern. Wenn die
Masse zu weich ist, mit wenig Paniermehl verdicken.

Teig mit Pastamaschine portionenweise zu langen, ca. 2
mm dinnen Bahnen auswallen. Ei verquirlen. Die Halfte
des Teigs damit bestreichen. Fiillung in einen
Dressiersack mit grosser Tiille fullen. Auf den Teig mit
genligend Abstand baumnussgrosse Haufchen spritzen.
Mit restlicher Teigbahn decken. Ca. 3,5 cm grosse Ravioli
ausstechen. Mit Mehl bestauben, damit sie nicht kleben.

Ravioli in siedendem Salzwasser 2 Minuten kocheln
lassen. Butter schmelzen. Basilikumblatter dazuzupfen.
Ravioli mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben. In
Butter schwenken. Sofort servieren.

http://www.saison.ch/de/rezepte/ravioli-mit-gemuse-ri...

saisonkliche

Zubereitungszeit

90 Minuten

Nahrwerte

Pro Portion ca.

Kalorien: 360 kcal
Eiweiss: 139
Fett: 169
Kohlenhydrate: 4149

Tipps zu diesem Rezept

= Statt Bliscion und Ricotta nur 250
g Ricotta nehmen.

= Brack serviert die Ravioli je nach
Saison unterschiedlich gefillt
und mit verschiedenen Saucen,
z.B. aus Tomaten.

Zutaten fir 6 Portionen

100 g Aubergine
Salz
1 Zwiebel
300 g Zucchetti
2 EL Olivenol
1 EL Weisswein
150 g Ricotta
100 g Biiscion (Ziegenfrischkase)
1 EL geriebener Parmesan
Pfeffer
Paniermehl nach Bedarf
1 Ei
Mehl zum Bestduben
2049 Butter
2 Zweige Basilikum
Teig
300 g Weissmehl
1 Prise Krautersalz oder Salz
3EL heisses Wasser
1 Ei
0.5 EL Olivenol
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