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1 Std. 15 Min. 3 Std. 30 Min.

ruffel-Parmesan-Ravioli

200¢g

80¢g
1 Stk.
10g

60¢g

20g
200¢g

1TL

Parmesan,
in Sticken (2cm)

Schalotten
Knoblauchzehe
Olivenol

Butter, weich,
In Stucken

Menhl
Milch

Salz

YaTL

Y2 TL

1geh.TL

400¢
3 Stk.

80¢g

100 g

Pfeffer

Muskat

Gewdulrzpaste fur
Gemusebruhe, selbst
gemachtoderl
Wiurfel Gemuse-
bruhe (fur0,51)
Schmand

Eigelb

Truffelbutter,
In Stucken

Paniermehl
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1Std. 15 Min. @

3 Std. 30 Min.

Truffel-Parmesan-Ravioli

4 Stk.
2 Stk.
15¢
10g
1TL
1TL

500¢

200¢g

1TL

Eier

Eigelb

Ol

Wasser

Salz

Kurkuma
Pizzamehl Type 00

und etwas mehr zum
Bearbeiten

Wasser

Salz

2 TL
2 TL
25¢g

1TL

300¢g
50¢g
50¢g

50¢g

Wasser und Salz zum Kochen

Pfeffer
Muskat
Speisestarke

Gewdlrzpaste fur
Gemusebruhe

Sahne
Créme fralche
Butter

Truffelbutterin
Stucken
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Fullung

Parmesan in den Mixtopf geben, Piirieren @/10 Sek.
und umfullen.

Schalotten und Knoblauch in den Mixtopf geben,
3 Sek./Stufe 6 zerkleinern und mitdem Spatel nach
unten schieben.

Ol und Butter zugeben und 3 Min./120°C/&%/
Stufe 0.5 dunsten. Mehl zugeben und 3 Min./120°C/
&+/Stufe 2 dinsten.

Milch, Salz, Pfeffer, Muskat und Gewurzpaste zugeben,
3 Min./100°C/&%/Stufe 2 kochen und ca. 10 Minuten
ohne Mixtopfdeckel abkuhlen lassen.

Schmand, Eigelb, Traffelbutter, Paniermehlund 100 g
zerkleinerten Parmesan zugeben, 10 Sek./&%/Stufe 5
verruhren, umfullen und fur ca. 3 Stunden in den
KUhlschrank stellen. Mixtopf spulen und nach ca.

2 Stunden mit dem Rezept fortfahren.
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Zubereitung —

Ravioli
6.

Eier, Eigelb, Ol, Wasser, Salz und Kurkuma in den
Mixtopfgeben und 10 Sek./Stufe 5 verrihren.

Mehl zugeben, Plrieren @)/40 Sek., bis derTeig
gleichmallig krimelig ist. Teig zu einer Kugel kneten,
in Frischhaltefolie wickeln und ca. 30 Minuten im
KlUhlschrank ruhen lassen. In dieser Zeit Mixtopf
spulen und mitdem Rezept fortfahren.

Teig mit einem Nudelholz oder einer Nudelmaschine
dinn (1-2 mm) ausrollen und auf eine Halfte der
Teigplatte je 1 EL Fullung setzen, dabei einen Ab-
stand von 2 cm zu allen Seiten lassen. Die freien
Teigstellen zwischen der Fullung mit verquirltem Ei
bestreichen. Die freie Teighalfte Uberdie Fullung
klappen, Teig rund um die Fullung fest andrucken,
um Luftblasen zu verhindern. Ravioli mithilfe eines
Teigradchens oder Messers auseinanderschneiden
und auf eine bemehlte Platte geben.

Sauce

Wasser, Salz, Pfeffer, Muskat, Speisestarke, Gewurz-
paste, Sahne, Creme fraiche, Butter und Truffelbutter
in den Mixtopf geben, Andicken v /100°C, umfullen
und warm halten.
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Fertigstellung

10. ineinem grof3en Topfaufdem Herd reichlich Salz-
wasser zum Kochen bringen. Truffel-Parmesan-
Raviolidarin 3-5 Minuten kocheln lassen, mit einem
Schaumloffel herausnehmen, abtropfen lassen,
aufTellern anrichten, mit der Sauce garnieren, mit
Parmesan bestreuen und servieren.
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