Rezept fir Kase — Salbei Ravioli:

Ca 120g Mehl salzen, ein Ei dazu geben und so/Nadser darunter mischen, bis eine grobe
Masse entsteht. Danach so lange kneten, bis eimscfeig entstanden ist. Dieser wird glatt
gestrichen, mit Ol bestrichen und muss danachd@0cMinuten im Kihlschrank rasten.

Wahrenddessen kann die Fullung zubereitet werden:

Eine Scheibe Kése (z.B. Ziegenkase) zerkleinerbetganz klein schneiden und
untermischen. Je nach Geschmack mit Chilli undf@fekerfeinern. Danach kleine
Klgelchen Formen. (So viele, wie man Ravioli maciérchte.)

Nun wird der Teig ausgerollt. Dieser sollte zweirsalgrol3 sein, wie die Ravioli Box (Big
Snack). Danach wird die eine Halfte des Teiges dlzeBox gelegt und mit den
Kaseballchen belegt. Jetzt den Teig zusammenklappemit einem Nudelholz driber
walken, bis sich die Ravioli von selber |6sen umdie Box fallen.

Sollte jemand keine Raviolibox haben, kann manTg genauso flllen. Den Teig neben
den Kaseballchen flach dricken und dann mit denskftemuschneiden.

Zwei grol3e Stiuck Butter bei niedriger Temperatdrdeim Herd so lange zergehen lassen, bis
sie nussbraun ist.

Wasser zum kochen bringen und salzen. Ravioli gbtigj ins Wasser gleiten lassen und ca 5
Minuten kochen. Danach in der Nussbutter schwenkenach Geschmack wirzen und mit
Salbei verfeinern.



