Kirbis-Ravioli

T kochrezepte

Ein aulB3ergewohnliches, feines Rezept fur den Herbst: leckere Kirbis-Ravioli, die man, wie auf

diesem Bild, zusatzlich mit Krautern garnieren kann.

Verfasser: kochrezepte.at

Arbeitszeit: 20 min

Koch/Backzeit: 25 min

Ruhezeit: 12,0 h

Gesamtzeit: 12,8 h

Zutaten

Fur die Fullung

1.20 kg

Kirbisse

50¢

Amarettini

100 g

Parmesan

1 Prise

Muskat

1 Prise

Salz

FuUr die Pasta

400 g

Mehl

4 Stk.

Eier

2 EL

Olivenol

1 Prise

Salz

1/2


/kuerbis-rezepte
/parmesan-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv
/eier-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv

g rezepte

Zum Anrichten

1 EL Butter (gebraunt)

1 EL Parmesan

Zubereitung

1. Kirbis-Ravioli benétigen etwas Zeit in der Zubereitung: Kirbis in einem Topf mit etwas
Wasser weich diinsten, darauf achten, dass das Fruchtfleisch nicht zu nass wird.

2. Das weiche Kirbisfleisch mit einer Gabel oder einem Kartoffelstampfer grob zerdricken.

Amarettini zerkleinern und mit Parmesan dazugeben, mit Salz und Muskatwiirze
abschmecken. Kuhl stellen und am besten tiber Nacht ziehen lassen.

Pasta zubereiten:
1. Einige EL Mehl in eine Schissel geben und mit Eiern, Olivenél und etwas Salz vermischen.
Das restliche Mehl in eine zweite Schiissel geben und in die Mitte eine Mulde driicken.
2. Die Eimischung hineingeben und nach und nach von innen nach auf3en schlagen, bis ein

glatter Teig entsteht. Diesen etwa 10 Minuten lang durchkneten und dann sehr diinn
ausrollen (am besten mit Hilfe einer Nudelmaschine).

Weitere Zubereitung:
1. Mit einem Loffel kleine Portionen der Kirbisfullung auf den Teig setzen und mit einer weiteren
Lage Teig bedecken. Die Ravioli ausstechen und die Rander fest andriicken.

2. In reichlich Salzwasser 4-5 Minuten kochen lassen. Herausheben und auf vorgewarmten
Tellern anrichten. Mit gebraunter Butter Ubergief3en und mit Parmesan bestreut servieren.

Tipp

Damit die Kurbis-Ravioli perfekt werden, sollte der Parmesan eine ausgezeichnete Qualitat haben.

212


https://amzn.to/3GQLLH4
/parmesan-rezepte
http://www.tcpdf.org

