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Barlauch Ravioli Okullusﬁ

Rezeptkiste bioﬁz'sch geliefert

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen:
* 300 g Mehl

* 5 Eier

» 100 g Barlauch

* 100 g Parmesan

» 200 g Hittenkase

e 1 Zitrone

« 100 g Butter

* 2 EL Olivendl

« 2 EL Paniermehl

» Salz, Pfeffer, 1 Prise Muskatnuss

Zubereitung:

1. Mehl in eine Schissel geben, in der Mitte eine Mulde formen und 3 Eier, Olivendl und 1 TL
Salz hinzufiigen. Mit den Handen zu einem Teig kneten, der nicht zu fest und trocken, aber auch
nicht zu klebrig sein sollte. Bei Bedarf [6ffelweise etwas Wasser oder Mehl hinzufligen. Zu einer
Kugel formen und zugedeckt 30 Min. ruhen lassen.

2. Fur die Fullung Béarlauch waschen, trocken tupfen, Stangel abschneiden und Blatter fein
hacken. 2 EL der gehackten Blatter zur Seite stellen. 60 g Parmesan reiben und mit dem
gehackten Barlauch, 2 Eigelben (Eiklar autheben!!!), Paniermehl und Hiittenkase verriihren, mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

3. Den Teig in 4 gleich groRe Stiicke schneiden und jeweils nochmal zu einer Kugel formen.
Erstes Viertel auf einer bemehlten Flache 28 x 28 cm grol3 ausrollen. Mit einem Teeltffel 20
Haufchen der Flllung gleichmafig auf dem Teig mit Abstand zueinander und zum Rand
verteilen. Die Flache dazwischen mit Eiklar bepinseln. Das zweite Teigviertel genauso grofR wie
das erste Viertel ausrollen und auf den ersten Teig legen. Rund um die Fillung gut andrticken.
Mit einem Teigradchen oder Messer die Ravioli ausschneiden. Ubrigen Teig genauso fiillen.

4. Salzwasser in einem grof3en Topf zum Kochen bringen, die Ravioli hineingeben und 4-5
Minuten garen, das Wasser sollte nun nur noch leicht kécheln. Abgief3en und abtropfen lassen.

5. Zitronenschale abreiben, Zitrone auspressen. Butter zerlassen, Zitronensaft (nach
Geschmack) einrtihren, salzen und pfeffern. Den zur Seite gelegten Barlauch einrihren. Die
Ravioli in der Butter schwenken.

6. Die Ravioli auf Tellern verteilen, tbrigen Parmesan reiben und mit dem Zitronenabrieb auf die
Ravioli streuen.

Unser Tipp!
Dazu passt wunderbar ein Olivendl mit Zitrone, das man Uber die fertigen Ravioli traufelt.

Okullus wiinscht Guten Appetit!



