Rote-Bete-Ravioli mit Dillsahne

Zutaten (4-6 Personen)
» 250g Mehl

» 3 TL Salz

» 2 Ei(er)

» 1-2 EL Wasser
» 1 Zwiebel(n)

» 1/2 TL Kimmel
» 1759 Rote Bete
» 1759 Ricotta

» 25g Weil3brot

» 2 EL Parmesan
» Muskat

» Salz & Pfeffer
» 4 EL Walnussol
» 4 EL Dill

» griner Pfeffer
» 2 Eigelb

» 2 Olivendl

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
91-120min

angelegt am: 19.02.2006

Nudel-Gerichte » Ravioli

Zubereitung
1. Gesiebtes Mehl 1-2EL Wasser und 1TL Salz in eine
Schissel fullen, in eine Vertiefeung Eier, 1 Eigelb, 1EL
Olivendl und Wasser geben und alles zu einem weichen Teig
verarbeiten.

2. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche 5min kneten,
bis er glatt und elastisch ist. Mit etwas Ol bestreichen, in
Klarsichtfolie wickeln und 30min ruhen lassen.

3. Fur die Fullung Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel und
Kimmel bei mittlerer Hitze 5min goldgelb braten. Gekochte
und klein geschnittene Rote Bete zugeben und 5min dinsten.
Das Gemisch im Mixer fein purieren. Abkiihlen lassen und
Ricotta, Weil3brotkrumen, 1 Eigelb, Parmesan, Muskat, Salz
und Pfeffer unterriihren. Abschmecken.

4. Teig zu 8 Bahnen ausrollen und diese der Breite nach
halbieren. Teigbahnen auf eine bemehlte Unterlage legen und
5TL Fullung in 2,5cm Abstéanden darauf setzen. Den Teig rund
um die Fillung mit einem mit Wasser benetzten Pinsel
befeuchten. Eine zweite Teigbahn daruber legen und den Teig
jeweils um die Haufchen herum andriicken. Mit einer runden
Form Ravioli ausstechen und auf ein bemehltes Geschirrtuch
legen. Alle 40 Ravioli so zubereiten.

5. Ravioli in einem groRen Topf mit kochendem Salzwasser
3-4min gar kochen. Dillcreme: Walnussol in einem kleine Topf
erhitzen. Dill und griinen Pfeffer zugeben, vom Herd nehmen.
Schmand unterriihren. Ravioli abgiel3en, gut abtropfen lassen
und in einer angewarmten Schissel mit der Dillsahne
mischen. Sofort servieren.
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