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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die R�violi

300 g Mehl, gri�g

2 Stk. Bio Eier

4 Stk. Eigelb

80 ml Rote Rübe S�ft

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für die Füllung

100 g Ricott�

1 Stk. Eigelb

50 g Butter

10 Stk. S�lbeibl�tter, frisch

P�rmes�n

0.5 TL  Rosm�rin geschnitten

0.5 TL  S�lbei geschnitten

0.5 TL  Thymi�n gerebelt

1 Stk.  Meers�lz jodiert grob

1 Stk.  Pfe�er bunt g�nz

Rote Rüben R�violi mit Kr�uter-

Ricott� Füllung

60—75 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt den rote Rüben S�ft �ufkochen und d�nn �bkühlen l�ssen.

Mehl in eine große Schüssel geben. D�s S�lz mit den Eiern verrühren und in

d�s Mehl ein�rbeiten. Den S�ft der roten Rübe n�ch und n�ch hinzugeben

und gut einkneten. Es soll ein geschmeidiger Teig entstehen.

2 Den Teig mit Olivenöl einpinseln und in Frischh�ltefolie einwickeln. Für eine

Stunde r�sten l�ssen. In der Zwischenzeit k�nn die Füllung zubereitet

werden.

3 Ricott� mit dem Eigelb gut verrühren. Die Kr�uter hinzugeben und mit S�lz

und buntem Pfe�er �bschmecken. Auf die Seite stellen und etw�s ziehen

l�ssen.

4 Im n�chsten Schritt den Teig in 2 gleich große H�lften teilen. Mit einem

Nudelholz oder einer Nudelm�schine �uf 2 mm Dicke �usrollen. Mit einem

Messer oder Pizz�-/R�violischneider die R�violi Qu�dr�te �usschneiden.

5 Auf eine H�lfte einen TL der Füllung pl�tzieren und verstreichen. D�nn die

zweite H�lfte d�r�uf geben und �uf den R�ndern zus�mmendrücken.

6 W�sser in einem Topf zum Kochen bringen und gut s�lzen. Die R�violi für

etw� 5 Minuten im heißen W�sser ziehen l�ssen.

7 W�hrenddessen k�nn die br�une S�lbeibutter zubereitet werden. Die

Butter in einer Pf�nne zum Schmelzen bringen und so l�nge umrühren, bis

diese eine br�une F�rbe und einen nussigen Geruch entwickelt. Gegen

Ende die S�lbeibl�tter hinzugeben und knusprig br�ten.

8 Die R�violi �bseihen und �nrichten. Br�une S�lbeibutter d�rüber geben und

mit geriebenem P�rmes�n g�rnieren.


