Ravioli %
mit Champion-Lauch Fllung

Zutaten fiur 4 Personen:

Teigplatten:
250 ¢
25049

2
ca.80¢
1EL

Fillung:
500¢g
2509
100 g
150 g

5049
2 EL

Hartweizengrie3
Weizenmehl 550
Eier (ca. 100 Q)
Wasser

Ol

Matrize Nr. 99 V

Champignon
Lauch
Schichtkase
Serano Schinken
Salz

Pfeffer

Tabasco
Parmesan
Olivenol

Zum Bestreichen:

1
1

Ei
Prise Salz

Zubereitung:

Teigplatten:

Das Hartweizengrie3 und das Weizenmehl einftllen und
trocken vermischen lassen. Das Ei mit Wasser und dem
Ol nach und nach zum HartweizengrieB und Weizenmehl
geben. Die gesamte Masse ca. 10 Minuten mischen bis
der Teig die richtige Konsistenz hat (grob streuselig).
Matrize aufschrauben und Nudelplatten pressen.

Die Fiillung:

Lauch, Champignons und den Serano Schinken fein
schneiden. Danach den Lauch in Ol andampfen. An-
schlieBend die Champignons zugeben. Die Masse
abkuhlen lassen und die restliche Zutaten dazugeben
und vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Tabasco und geriebe-
nem Parmesan kréaftig abschmecken.

Tipp

Anstatt Schichtkase kann auch Ricotta oder
Frischkase verwendet werden.

Ravioli:

Die fertigen Platte auf das Ravioli-Blech legen und die
Rander mit Ei bestreichen.

Mit 2 Teeloffel die Fullung auf die Nudelplatte geben und
die nachste Platte darUber legen. Dabei die Luft aus den
Teigplatten von innen nach auBen streichen. Zuletzt mit
dem kleinen Wellholz dartber rollen und mit dem Teig-
radchen abtrennen. Die fertigen Ravioli ins kochende
Wasser geben und 2 — 3 Minuten ziehen lassen.
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Velouté - weiBe GrundsoBe

100 g
100 g
200 ¢
3
]

40 g (2 EL)
100 ml
300 ml
200 ml
100 ml

Sellerie

weiBes vom Lauch
Zwiebeln
Lorbeerblatter
Prise Zucker

nach Bedarf Salz
Mehl

Martini oder WeiBwein
Brihe

Sahne

Milch

Velouté - weiBe GrundsoBe

Sellerie, Lauch, Zwiebeln in gut Butter hell anschwitzen.
Zucker und Salz dazugeben. Mit Mehl bestauben, dabei
den Topf vom Herd nehmen und gut durchmischen.
Dann mit 100 ml Martini oder WeiBwein abléschen.
Lorbeerblatter, Brihe, Sahne und Milch dazugeben,
aufkochen und ca. 45 Minuten kdcheln lassen. Immer
wieder gut umruhren. Auf die Seite stellen und den
ganzen Tag ziehen lassen. Uber Nacht im Kiihlhaus

runter kiihlen, Gemuse raus passieren und abschmecken.

Evtl. noch Martini oder WeiBwein dazugeben. Kurz vor
dem Servieren mit einem Stich Butter aufschaumen.
Mit frischem Rucola servieren.

HAUSSLER

www.backdorf.de

0030_B-0423



