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MIT RICOTTA & KEFIR

Rucola-Malfatti mit
Rahm-Krauter-Sauce

Fiir 6 Personen als Vorspeise

250 g Ricotta

3 Eier

1 Eigelb

120 g Parmesan gerichen
225 g Mehl

225 g Rucola

Salz, Pfeffer aus der Miihle
Muskatnuss gerieben

SAUCE:

1,5 dl Gemiisebouillon
1,5dIRahm

2 Becher Kefir 360 ¢

Salz, Pfeffer aus der Miihle

1 Hand voll Kréuter z.B. Peter-
silie, Kerbel, Basilikum

1 Ricotta mit Eiern, Eigelb,
Parmesan und Mehl verriih-
ren. Rucola fein schneiden
und zufiigen. Alles gut mi-
schen und mit Salz, Pfeffer
und Muskat pikant wiirzen.

2 Fiir die Sauce Bouillon und
Rahm autkochen. Etwas ein-
kochen lassen. Kefir beigeben
und die Sauce bei mittlerer
Hitze einkochen lassen. Sie
wird dabei flockig.

3 Wasser in einer grossen
Pfanne aufkochen, salzen. Aus
der Ricottamasse mit 2 Lof-
feln Nocken formen und im
knapp siedenden Wasser ab-
setzen, Ziehen lassen, bis sie
nach oben steigen. Mit der
Kelle aus dem Wasser heben
und auf vorgewirmten Tel-
lern anrichten. Warm stellen.

4 Kriuter fein hacken. Kefir-
sauce mit dem Stabmixer
schaumig aufschlagen. Pikant
abschmecken und Kriuter
beifiigen. Malfatti mit der
Sauce iiberzichen und sofort
servieren.

Malfatti bedeutet «missgestaltety
und bezieht sich auf das «schlampi-
gex Formen der Nocken mit Lffeln,

Zubereitungszeit ca.45 Minuten

Pro Person ca. 23 g Eiweiss,
28 g Fert, 34 g Kohlenhydrate,
2000 kJ/480 keal
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