Ravioli mit Eier-Topfenfille Saéfw;ﬂsjmcgf

Dauer: Mittel

© Familie Leitner, Kastnerbauer
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Zubereitung

1. Die Zutaten fur den Nudelteig gut verkneten. Den Teig zu einer Kugel formen und mindestens

15 Minuten, in Frischhaltefolie eingeschlagen, rasten lassen.

Bei Verwendung von Vollkornmehl, ein Ei zusatzlich verwenden!
2. Furdie Fulle die kleingehackten Eier mit Rahm, Topfen und Senf verrihren, mit Salz wirzen
und Petersilie darunter ruhren.

3.  Den Nudelteig auf einem bemehlten Brett dunn ausrollen und mit einer Ravioliformer

ausstechen und jeweils einen Loffel Fille auf den Teig geben.

Man kann aber auch andere Formen verwenden oder den Teig mit einem Pizzaroller in

Vierecke teilen.

4. Anschlielend den Teig zusammenklappen und die Rander festdricken.

5. Die Ravioli 2 bis 4 Minuten in Salzwasser kochen, abseihen und in einer Pfanne mit Butter

schwenken.

6. Die Ravioli je nach Geschmack mit frisch geriebenem Parmesan servieren.



