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Brennnessel Ravioli

Die Brennnessel Ravioli bringen mal etwas Abwechslung in die Kiiche. Dieses Rezept eignet sich
besonders fir die Frihlingszeit.

Verfasser: kochspezi
Arbeitszeit: 60 min
Koch/Backzeit: 30 min
Ruhezeit: 30 min

Gesamtzeit: 2,0 h

Foto: kochspezi

Zutaten
Ravioliteig
200 g Mehl (griffiges)
3 EL Olivenol
100 g Hartweizengriel3
3 Stk. Eier
Fullung

300 g Erdapfel
1TL Butter
1 Stk. Zwiebel

50 g Brennnesseln

100 g Doppelrahmfrischkase
2 Stk. Eier

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Prise Muskatnuss

Zubereitung
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/eier-rezepte
https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/3nOkZHN
/eier-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l

g rezepte

1. Mehl, Hartweizengriel3, 3 Eier und 2 bis 3 EL Olivendl miteinander verkneten, bis ein fester
Teig entseht. Ravioliteig 30 min zugedeckt rasten lassen. Die Brennesseln blanchieren,
ausdrucken und fein hacken. Die gekochten Erdéfel schlidlen und durch die Presse driicken.

2. Die fein gehackten Zwiebeln in etwas Butter glasig diinsten und die Brennesseln dazugeben.
Zwiebeln, Erdapfeln, Brennnesseln, Frischkase und 1 Ei verrihren. Mit Salz, Muskat und
Pfeffer abschmecken.

3. Den Raviolliteig diinn ausrollen. Kleine Fullehdufchen auf die Teigplatte setzen. Dein Teig
rund um die Fulle mit Ei bestreichen. Mit einer zweiten Teigplatte abdecken und den Teig um
die Fulle herum fest andrucken. Teigtaschchen ausschneiden. In Salzwasser einige Minuten
kochen.

4. Entweder mit zerlassener Butter oder mit einer Brennnesselcreme servieren. Fur die
Brennnesselcreme blanchierte, gehackte Brennnesseln in einer Einmach andinsten, mit
Gemiusesuppe und Schlagoberst aufgiel3en und kurz kdcheln lassen. Mixen wirzen und fein
abschmecken.

Tipp

Je nach Vorliebe kann man die Brennnesselravioli auch mit Parmesan bestreuen.
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