Ravioli mit Rucola-Tomatenftillung an Mandelssauce

Es braucht nicht viel von der kréftigen, wirzigen Fillung aus Rucola, eingelegten
Tomaten und Knoblauch, um den Ravioli Geschmack und Rasse zu verleihen. Sie
werden zwar grossformatig, aber mit einer nur diinnen Schicht Fulle zu flachen Taschen
geformt. Dazu braucht es keine speziellen Hilfsmittel, die Fillung wird auf langliche
Teigstreifen gegeben, die dann zugeklappt werden.

Dazu passt eine milde Sauce aus angrosteten Mandelblattchen, Bouillon und
Sauerahm. Gewdirzt mit Muskatnuss und Pfeffer.

Zutaten (pro Portion)

Fal | ung:
509 Rucol a
2 Knobl auchzehen
409 ei ngel egte, getrocknete Tonmaten
20g Par mesan geri eben
3El A ivend

Sal z und Pfeffer
Sauce:
159 Mandel bl att chen
1dl Gemiseboui | | on
5cl Sauer r ahm

Muskat nuss, Pfeffer

Ravioliteig von da (gibt ca. 3 Portionen)

Zubereitung
Fallung:
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Rucola grob hacken, Knoblauch hacken, Tomaten klein wirfeln. Zusammen in Olivenél
(ca. 1EIl) 4-5 Minuten diinsten bis der Rucola zusammengefallen ist.

In ein hohes Gefass geben und mit dem Stabmixer plrieren. Dabei 1-2EI Olivenedl
zugeben, damit die Masse geschmeidig wird. Parmesan untermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Sauce:

Mandelblattchen in einem trockenen Pfannchen anrdsten, dabei haufig vermischen.
Bouillon zugiessen und 8-10 Minuten kdcheln lassen. Sauerrahm zugeben und mit
Muskatnuss und Pfeffer abschmecken. Sauce soweit vorbereiten und kurz bevor die
Ravioli gar sind nochmals aufwarmen.

Ravioli:

Arbeitsflache mit wenig Hartweizengriess bestreuen. Teig mit einer Pastawalze zu einer
diinnen, 15cm breiten Bahn auswalzen (Stufe 8 von 9). Streifen von 6cm Breite
zuschneiden. Streifen zur Halfte 2-3mm dick mit der Fullung belegen, ca. 5mm Rand
freilassen. Rander mit einem nassen Finger befeuchten. Ravioli zuklappen und an den
Réandern leicht festdriicken. Darauf achten, dass moglichst keine Lufteinschliisse
entstehen.

Ravioli in reichlich leicht gesalzenem und knapp siedendem Wasser ca. 10 Minuten
ziehen lassen.

Rollis Rezepte: Ravioli mit Rucola-Tomatenfiullung an Mandelssauce - Seite 2



Rollis Rezepte: Ravioli mit Rucola-Tomatenfillung an Mandelssauce - Seite 3



Rollis Rezepte: Ravioli mit Rucola-Tomatenfullung an Mandelssauce - Seite 4



Rollis Rezepte: Ravioli mit Rucola-Tomatenfiullung an Mandelssauce - Seite 5



Rollis Rezepte: Ravioli mit Rucola-Tomatenfillung an Mandelssauce - Seite 6



