B\O DIE COOLSTEN BIOREZEPTE IM NETZ




Zutaten fiir 4 Personen:

Frische Pasta mit Eiern: 400gr - frischer Ricotta
Kdse: 100gr - gekochter Schinken: 250gr -
gerducherte (oder gekochte) Kartoffeln: 100gr —
Parmesan: 100gr — Salz: 5gr — Pfeffer: 2gr — Butter:
100gr — Thymian: 10gr - Rauchsalz: 5gr

Anleitung:

Die frische Pasta mit Mehl und Eiern zubereiten.
Die Masse ruhen lassen.

Die Kartoffeln kochen und mit Rauchsalz
abschmecken. Den gekochten  Schinken,
Parmesan und Kartoffeln mit einem Ruhrgerdt
mixen, eine weiche Masse formen und den
Ricotta Kase sowie Salz und Pfeffer hinzugeben.
Mit  einer Nudelmaschine den Pastateig
ausrollen,in Quadrate mit 4cm Seitenldnge
schneiden, sie mit der Flllung fillen und zu
Ravioli falten.

AnschlieBend die Ravioli in Salzwasser kochen
und mit flissiger Thymian Butter servieren.

RAVIOLI AL
PROSCIUTTO COTTO
PRIMAVERA BIO
Geraucherte Kartoffeln
und Ricotta
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