
M I T  R I C O T T A  &  K E F I R

Rucola-Malfatti mit
Rahm-Kräuter-5auce
Für 6 Personen als Vorsperse

250 g Ricotta
3 Eier
I Eigelb
I 20 g Parmesan gerieben
225 g Mehl
225 g Rucola
Safz, Pfeffer aus der Mühle
Muskatnuss gerieben

Seucn:
1,5 dl Gemüsebouillon
1,5 dl  Rahm
2 Becher Kelir 360 g
Salz, Pfeffer aus der Mühle
I Hand vof l Kräulet z.B. Peter-
sili e, Kerb el, B a silikum

1 Ricotta mit Eiern, Eigelb,
Parmesan und Mehl verrüh-
ren. Rucola fein schneiden
und zufügen. AJles gut mi-
schen und mit Saiz, Pfeffer
und Muskat pikant würzen.

2 Für die Sauce Bouillon und
Rahm aufkochen.  E twas e in -
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 Löf-
fehr Nocken Lormen und im
knapp siedenden Wasser ab-
se tzen.  Z iehen lassen,  b is  s ie
nach oben steigen. Mit der
Kelle aus dem Wasser heben
und auf vorgewärmten Tel-
iern anrichten. Warm stellen.

4 Kräuter fein hacken. Kefir-
sauce mit dem Stabmixer
schaumig aufschlagen. Pikant
abschmecken und Kräuter
be i fügen.  Ma l fa t t i  m i t  der
Sauce überziehen und sofort
servleren.

Malfatti bedeutet <missgestaltetr
und bezieht sich auf das <schlampi-
ger Formen der Nocken mit Löffeln.

Zubereitungszeit ca.45 Minuten

Pro Person ca. 23 g Eiweßs,
28 g Fett, 34 g Kohlenhydrate,
2000 kl/'180 kcal
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