Eierschwammerl-Ravioli mit Petersilienschaum
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Zubereitung

1. Hartweizenmehl, Dotter, Wasser, Ol und Salz zu einem geschmeidigen Teig verkneten.
2. 1/2 Stunde zugedeckt rasten lassen.
3. Den Nudelteig dunn ausrollen.

4. Rechtecke schneiden und einen Loffel Fulle darauf verteilen.



5.  Die Teigrander mit dem verquirlten Eiklar bestreichen und zu Ravioli formen.

6. Ineinem grol3en Topf leicht gesalzenes Wasser aufkochen, die Ravioli einlegen und ziehen

lassen, bis sie an der Oberflache schwimmen.

7.  Mit eingelegten Eierschwammerln und dem Petersilienschaum anrichten.

1. Fur die Fulle die Eierschwammerl putzen und klein schneiden.
2.  In Ol oder Butter kurz anbraten.

3. Mit den Ubrigen Zutaten vermischen, wirzen und beiseitestellen.

1. Fur den Petersilienschaum Zwiebel in Butter anschwitzen, mit Wasser und Wei3wein

aufgieBen und kurz aufkochen.

2.  Mit gehackter Petersilie und Obers aufmixen und mit Salz abschmecken.
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Tipp: Ravioli konnen wunderbar auch mit anderen Fillungen zubereitet werden - wie mit Spargel, Spinat oder Zitrone.



