T kochrezepte

Ravioli gefullt mit Raucherforelle

Das Rezept fur die hausgemachten Ravioli gefullt mit zarter Raucherforelle wird deine
Geschmacksknospen verwéhnen.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 10 min

Gesamtzeit: 40 min

Zutaten
fir den Teig
100 g Menhl
300 g Hartweizengrield
2 Stk. Eier
Wasser (nach Bedarf, zimmerwarm)
fur die Fulle

75 g Raucherforellenfilet

125 g Bauerntopfen (cremig, Quark)

0.5 Stk. frische Bio-Zitrone (fur Zitronenzeste) (Schale unbehandelt)

3 EL Olivendl extra vergine
Salz und Pfeffer

fur die Sauce

80 g Butter
1 Handvoll Salbeiblatter (frische)

2 EL Nudelwasser

Nach Belieben Parmesan (frisch gerieben)

Zubereitung
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. Fur die italienischen Ravioli gefullt mit Raucherforelle das Mehl und Hartweizengrield auf
deiner Arbeitsplatte vermischen. Forme einen "Krater" in der Mitte und schlage die Eier
hinein. Verwende eine Gabel, um die Eier zu verriihren und langsam das Mehl einzuarbeiten.
Fuge nach und nach zimmerwarmes Wasser hinzu, bis du einen festen, geschmeidigen Teig
erhaltst. Wickle den Teig in eine Frischhaltefolie, lasse ihn fur etwa 30 Minuten im
Kihlschrank ruhen.

. Fur die Fullung zerkleinere das Raucherforellenfilet mit Olivendl mit einem Stabmixer oder
Morser zu einer Paste. Vermische diese dann griundlich mit dem Topfen. Wirze die
Raucherforellen-Fillung nach Geschmack mit Zitronenzesten einer unbehandelten Zitrone,
Salz und Pfeffer. Fille die Fullung in einen Spritzbeutel, um sie spéter leichter auf den Teig
auftragen zu kénnen.

. Rolle den Teig dunn aus, idealerweise mit einer Nudelmaschine. Jeweils zwei langere Lagen
Teig ausziehen. Verteile mit dem Spritzbeutel Haufchen der Fullung auf die eine Teigschicht.
Bestreiche den Teig um die Fillung mit Wasser und lege die zweite Teigschicht darauf.
Driicke die Rander gut fest. Steche mit einem Ravioli-Ausstecher oder einem Messer die
Ravioli aus.

. Koche reichlich gesalzenes Wasser auf und gib die Ravioli fir etwa drei bis vier Minuten
hinein. Wahrenddessen schmelze Butter in einer Pfanne und fuge die Salbeiblatter hinzu.
Sobald die Ravioli fertig sind, hebe sie aus dem Wasser und gib sie in die Pfanne. Schwenke
sie sanft in der geschmolzenen, aufgeschaumten Butter und fiige etwas Nudelwasser hinzu,
um eine cremige Sauce zu erhalten. Serviere die mit Raucherforelle gefullten Ravioli auf
Tellern und bestreue sie grof3zugig mit frisch geriebenem Parmesan. Geniel3e jeden Bissen
dieser kostlichen Kreation.

Unsere Empfehlung

Nudelmaschine hier bestellen
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Tipp

Einige klein gehackten Kirbiskerne Uber die angerichtete Ravioli stteuen.
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