zutaten
raviolL:
300 g Hartweizenmehl

3 mittelgrole Eier
1 EL Olivendl

ricotta-spinat-filllung:
200 g Spinat

1 Zehe Knoblauch

1 EL Olivenol

200 g Ricotta

50 g Parmesan

1 Eigelb

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Salbei, Butter und Parmesan zum Servieren.

zuberettung

Hartweizenmehl, Eier und Olivendl in der Kichenmaschine vermischen und in'6-8 Minuten zu einem
homogenen Teig verkneten. Den Teig in Folie wickeln und mindestens eine'Stunde kiihlgestellt ruhen
lassen.

Den Spinat gut waschen und verlesen.

Knoblauch fein wiirfeln und in einer Pfanne im Olivendl anschwitzen. Den Spinat zugeben und mit
aufgelegtem Deckel so lange diinsten, bis er zusammenfallt. Das dauert ca. 5 Minuten. Spinat in ein
Sieb geben und abkiihlenlassen. Dann im Mixer plrieren.

Ricotta, geriebenen Parmesan und Eigelb vermischen. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebenem Muskat
abschmecken, den abgekihlten Spinat unterriihren, nochmals abschmecken. Masse in einen
Spritzbeutel fillen.

Den Nudelteig zu Platten ausrollen. Die Flllung in Tupfen aufspritzen. Die Zwischenraume mit
Wasser bestreichen, mit einer weiteren Teigplatte bedecken. Teigrander andriicken und dabei die
Luft herausstreichen. Mit der Teigrolle in einzelne Ravioli zerteilen. Die Ravioli mit Mehl bedeckt bei
Seite stellen, bis alle fertiggestellt sind.
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In einem groRen Topf Salzwasser zum Kochen bringen.

Wahrenddessen die Salbeibutter zubereiten. Hierfiir die Butter in einem Topf erhitzen und die in
Streifen geschnittenen Salbeiblatter darin anrdsten.

Die Ravioli im kochenden Wasser ca. 5 Minuten garen, bis sie an die Oberflache steigen.

Mit einem Schaumloffel aus dem Wasser heben und sofort mit der Salbei-Butter Gibergielen und mit
Parmesan bestreut heild servieren.
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