Spinat-Ricotta-Raviolo all'uovo mit Nussbutter

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:
100 g Weizenmehl, Type 550 100 g Hartweizengrie3 2 Eier

1 EL Olivenol 1 TL Salz

Fiir die Spinat-Ricotta-Fiillung:

400 g Baby-Spinat 400 g Ricotta 100 g Grana Padano
% Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Abrieb
Olivenol Muskatnuss Chili

Fiir den Raviolo:

2 Eier, Eigelb Salz

Fiir die Nussbutter:

2 EL Butter

Fiir die Garnitur:

1 kleines Stiick Parmesan Parmesan reiben.

Fiir den Nudelteig:

Das Mehl mit Hartweizengrief3, Eiern, Olivenol und Salz in eine Kiichenmaschine mit Knethaken
geben und gut durchkneten lassen, bis ein glatter Teig entsteht. Teig in Klarsichtfolie einpacken
und ca. 20 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Spinat-Ricotta-Fiillung:

Schalotte abziehen, in Wiirfel schneiden und in Olivendl andiinsten.

Knoblauch abziehen, in groflere Stiicke schneiden und zugeben. Spinat waschen, trockenschleu-
dern, zugeben und zerfallen lassen. Spinat in ein hohes Gefafl geben und piirieren. Ricotta und
geriebenen Kiése zugeben.

Mit Gewiirzen und Zitronenschale abschmecken.

Fiir den Raviolo:

Wasser mit viel Salz zum Kochen bringen. Nudelteig diinn ausrollen.

Nudelplatte in der Hélfte teilen. Fiillung auf die Nudelplatte geben und in der Fiillung eine
Mulde bilden. Eigelb in die Mulde geben. Untere Nudelplatte an den Réndern mit Wasser an-
feuchten. Die andere Hélfte der Nudelplatte vorsichtig draufgeben und um die Fiillung herum
verschlielen. Rénder des Raviolos andriicken. Raviolo in das kochende Wasser geben. Kurz ko-
chen und mit einer Schaumkelle herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Nussbutter:

Butter in einem kleinen Topf schmelzen lassen und briunen.

Fiir die Garnitur:

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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