Ravioli mit
Frischkdse-Feigen-Flullung

Zubereitungszeit: 45 Minuten, Ruhezeit Teig: 1 Stunde

Fiir 4 Portionen

Fiillung
80 g Frischkase
1 grolRe Feige
4 Salbeiblatter, klein gehackt
60-80 g Mandelmehl

Nudelteig
300 g Pastamehl oder 150 g Weizenmehl Type 405 und
150 g Hartweizengriel3 plus etwas zum Bearbeiten
60 g Eiweild (von circa 2 Eiern)
100 g Eigelb (von circa 5 Eiern)

1 Fur die Fillung alle Zutaten am besten in einem elek-
trischen Zerkleinerer zu einer homogenen Masse verarbei-
ten. Beiseitestellen.

2 Fur den Nudelteig die Zutaten mit dem Flachriihrer
auf kleiner Stufe zu einem Teig verarbeiten. Eventuell noch
1-3 EL Wasser zugeben. Aus der Schiissel nehmen und kurz
mit den Handen durchkneten. Zu einer Kugel formen und
die Oberseite kreuzférmig einschneiden. In eine kleine
Glasschiissel geben, mit Klarsichtfolie gut verschlieBen
und 1 Stunde ruhen lassen.

3 Den Teig vierteln und flach driicken. Durch den Nudel-
blattroller geben, bis die Teile etwa dessen Breite haben.
Dabei mit der groBen Offnung anfangen und bei jedem
Durchwalzen enger werden (bis auf circa 1 mm). Gleich
groB zuschneiden. Einen Teigstreifen mit etwas verquirl-

tem EiweiB3 bepinseln. Mit einem Teeldffel kleine Mengen
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1 EL Olivendl
5 g Salz
1 Eiweild zum Einpinseln der Teigkanten

Salbeibutter
60-70 g Butter
8-10 Salbeiblatter
60-80 g Mandelblattchen

1 Ravioli-Ausstecher

von der Fullung auf den bepinselten Teigstreifen geben.
Dabei immer zwei tUbereinander und zu allen Seiten hin
in gleichen Abstdnden setzen.

4 Mit der anderen Teigplatte abdecken. Dabei darauf ach-
ten, dass keine Luftblasen eingeschlossen werden. Mit den
Fingern den Teig gut um die Fullung herum andriicken
und mit der flachen Riickseite eines Ravioli-Ausstechers
oder einer anderen etwa briefmarkengroBen, flachen Fla-
che den Teig zusammendrticken. Mit dem Ausstecher aus-
stechen und mit dem restlichen Teig auch so verfahren.

5 Fir die Salbeibutter die Butter in einer Pfanne mit den
Salbeibléittern und den Mandelblédttchen erhitzen, bis
sie anfdngt zu braunen.

6 Die Ravioli 1 Minute in kochendes Salzwasser geben,
mit einer groBen Schaumkelle herausheben und in die

Butter geben. Durchschwenken und heiB servieren.
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