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Ravioli mit Salsiccia-Fullung
@ 45—-60 Min @ @ D

Zubereitung

1 Mehl, Eigelb, Eier, Oliven&l und Wasser zu einem geschmeidigen Teig
verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und mindestens 30 Minuten rasten

lassen.

Zutaten 4 Portionen 2 Salsiccia salzen, pfeffern und in einer Pfanne anbraten. In einem Sieb

¢ = Kotényi Produkte abtropfen und auskiihlen lassen. AnschlieBend mit Frischkase,

Tomatenmark, Parmesan, Knoblauch und Krautern vermischen und
Fir den Nudelteig

abschmecken.
400 g Mehl, griffig 3 Den Nudelteig in diinne Bahnen ausrollen. AnschlieBen die Salsiccia Fiillung
100 g Mehl, glatt in kleinen Haufchen auf den Teig setzen. Dann die Teigrander mit Ei
200 g Eigelb bestreichen, eine Nudelbahn daraufsetzen und anpressen.
2 Stk. Eier, mittelgro
13 g Olivens! TIPP: Mit der Nudelmaschine auf Stufe 3 geht's am einfachsten.
25¢g Wasser

L4 Mit einem Ausstecher runde Kreise ausstechen. Im ndchsten Schritt die

L N Rander mit einer Gabel festdriicken.
Fir die Salsiccia-Fiillung

5 Salzwasser zum Kochen bringen und die Ravioli 5-6 Minuten kochen lassen.

209 Salsicdia Zum Schluss kénnen die Ravioli noch in zerlassener Buttter geschwenkt
100 g Frischkase werden.

1TL Tomatenmark

3 EL Parmesan, fein gerieben

1 Prise ¢ Meersalz jodiert fein

1 Prise ¢ Pfeffer schwarz ganz

1EL ¢ Toskana Kriuter

1 Prise ¢ Knoblauch granuliert

1 Stk. Ei zum Bestreichen

Sepda g HE
@:34:.%. §'®

Al TN P Batad
& :#t Eitf_ sefee 1,9
Jessindp Ykt
pimgier @t
:Fﬁhﬁ::? R
i g

A S N

W

et Pl PP 1LY



