PARMA

Ravioli mit Kise-Pilzfiillung

Zutaten fiir 4 Personen

Pasta:
200 g Mehl
2 Eier

Fiillung:

200 g Ricotta

100 g Robiola

80 g geriebener Parmesankise
200 g gemischte Pilze

1 Knoblauchzehe

4-5 EL WeiBwein
Petersilie

Gemiisebriihe nach Bedarf
Olivenol

Salz, Pfeffer

Garnierung:

60 g Butter

100 g Parmaschinken in Streifen
Salbei

Fotocredit: Consorzio del Prosciutto di Parma

Zubereitung
Fiir den Nudelteig Mehl, Eier und eine Prise Salz zu einem glatten Teig verarbeiten.
Abdecken und 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Fiillung die Knoblauchzehe zerdriicken und die Pilze in Scheiben schneiden. Beides
in Ol anbraten, 10 Minuten kocheln lassen und mit WeiBwein abloschen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Knoblauch entfernen und mit etwas Gemiisebriihe gar kochen.

Ricotta und Robiola gut verriihren und die Petersilie, den geriebenen Parmesan sowie die
Pilze unterriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Teig mit einer Nudelmaschine in lange diinne Teigstreifen ausrollen. Je 1 gehauften
TL Fiillung im Abstand von etwa 5 cm auf eine Langsseite der Teigstreifen geben. Die
andere Teighailfte dariiberklappen und um die Fiillung herum fest zusammendriicken.
Zwischen den Fiillungen den Teig mit einer runden Ausstechform zu Ravioli ausschneiden
und Réander fest andriicken.

Butter in einer Pfanne schmelzen, Salbei und Parmaschinken-Streifen hinzugeben und die
Ravioli darin schwenken.



