
1 / 1

Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Nudelteig

400 g Mehl, gri�g

100 g Mehl, gl�tt

200 g Eigelb

2 Stk. Eier, mittelgroß

13 g Olivenöl

25 g W�sser

Für die Fet�-W�lnuss-Füllung

300 g Fet�k�se

4 EL S�ure S�hne

3 EL W�lnüsse, geh�ckt

1 Prise  Meers�lz jodiert fein

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

1 Prise  S�lbei geschnitten

1 Prise  M�jor�n gerebelt

1 Prise  Grüne Minze gerebelt

1 Stk. Ei zum Bestreichen

R�violi mit Fet�-W�lnuss-Füllung

45—60 Min

Zubereitung

1 Mehl, Eigelb, Olivenöl, W�sser und Eier zu einem gl�tten Teig verkneten.

Teig in Frischh�ltefolie wickeln und 30 Minuten r�sten l�ssen.

2 Den Fet�k�se mit einer G�bel zerdrücken, mit S�urer S�hne und W�lnüssen

vermischen. Anschließend mit S�lz, Pfe�er, Minze, M�jor�n und S�lbei

�bschmecken.

3 Den Nudelteig dünn �usrollen. D�n�ch mit einem runden Ausstecher Kreise

�usstechen.

TIPP :  Mit der Nudelm�schine �uf Stufe 3 bekommt m�n die richtige

St�rke �m besten hin.

4 Die Füllung in die Mitte setzen, den R�nd mit Ei bestreichen und zu einem

H�lbmond zus�mmenschl�gen. Den R�nd festdrücken.

5 S�lzw�sser zum Kochen bringen und die R�violi 5-6 Minuten kochen. Zum

Schluss in zerl�ssener Butter schwenken.


