Ravioli mit Eierschwammerl und frischen Gartenkrautern

Ravioliteiq:

500g Durum-Weizengriel3
5 Eier

2 EL Olivenol

Salz und etwas Pfeffer
griffiges Mehl

Alle Zutaten in Schissel vermischen, mit Knethaken in Kiichenmaschine glatt riihren und in
Folie 30 min rasten lassen. Teigstiicke gleichmaflig mit Nudelholz ausrollen und in 2
gleichgrol3e Teile schneiden. Eine Halfte mit Ei bestreichen und mit gewinschter Fiille in ca. 5
cm Abstanden fillen. Unbestrichene Teighélfte Uber die bereits Geflllte legen und mit
Messerrucken vorsichtig in den Zwischenrdumen andriicken. Nudelteig rund um die Fille mit
einer geeigneten Espressotasse niederdriicken und mit einem Teigrad gleichmaRige Quadrate
ausschneiden.

Fille:

3 EL Schalotten

2 EL Butter

500 g Eierschwammerl
Salz, Pfeffer

2 El Krauter

Schalotten fein hacken und in Butter rosten. Pilze beigeben und mitrésten. Mit Salz, Pfeffer und
Krautern wirzen. Am besten eignen sich Petersilie, Rosmarien, Thymian und ein wenig
Liebstockl. Fille unbedingt abkihlen lassen bevor sie auf die Teighélften kommen.

Dekoration:

80-100 g Parmesan(je nach belieben)
80 g Bultter

Rosmarien, Thymian, Petersilie

Fertige Ravioli in leicht kochendem, gesalzenem Wasser ca 5 Minuten ziehen lassen. Wenn die
Ravioli an der Oberflache schwimmen aus dem Wasser nehmen auf Teller anrichten.
Zerlassene Butter und geriebener Parmesan dariber geben und mit frischen Krautern
garnieren.

Wir wiinschen lhnen gutes Gelingen und guten Appetit!

borserie

WEIN UND SPEISEN
HOCH IM KURS



