Safranravioli

mit Steinpilzfiillung
an Salbeibutter
VORSPEISE FUR 4 PERSONEN

220 g frische Steinpilze
50 g Butter

2 Knoblauchzehen

4 EL Paniermehl

100 g Ricotta

Salz, Pfeffer

Yz Bund Salbei

Teig:

150 g Weissmehl

2 Msp. Salz

Y, Briefchen Safran

6 EL WasseralOg

1 Eigelb

1 EL Olivendl

Chnépflimehl zum Auswallen

1. Fiir den Teig Mehl und Salz mischen.
Safran im Wasser auflosen und dazu-
mischen. Eigelb und (1 unter Rithren
beigeben. Alles zu einem geschmeidigen
Teig verkneten. Sofern nétig noch
wenig Wasser zugeben. Zugedeckt ca.
30 Minuten ruhen lassen.

2.Inzwischen Steinpilze in sehr kleine
Stiicke schneiden. In wenig Butter
diinsten. Knoblauch dazupressen, mit-
diinsten. Mit Paniermehl und Ricotta
mischen. Filllung mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Abkiihlen lassen.

3. Teig in zwei Portionen teilen. Mit der
Pastamaschine zu zwei langen, ca.

2 mm diinnen Bahnen auswallen. Mit
Chnopflimehl hestduben, damit sie
nicht kleben. Fiillung in einen Spritz-
beutel mit grosser Lochtiille fiillen.
Auf die eine Teighahn mit geniigend
Abstand zueinander knapp baumnuss-
grosse Haufchen spritzen. Teighahn
dazwischen mit Wasser bepinseln. Mit
zweiter Teighahn decken. Dreieckige
Ravioli ausschneiden. Mit Chnépflimehl
bestduben, damit die Ravioli nicht zu-
sammenkleben.

4.Ravioli in knapp siedendem Salz-
wasser ca. 5 Minuten kdcheln lassen.
Restliche Butter schmelzen. Salbei-
blatter dazuzupfen. Ravioli aus dem
Wasser heben und mit Salbeibutter
servieren.

ZUBEREITUNG ca. 70 Minuten
Pro Person ca. 10 g Eiweiss, 18 g Fett,
36 g Kohlenhydrate, 1450 kJ/350 kecal



