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Benotigte Zutaten

180 g
180 g
3

1/2TL

etwas

Fille
400 g

4 EL
1/2 Bund

Hartweizengriel3
Mehl

Eier

Salz

Olivendl

Premium Topfen
Bergkase
Krauter gemischt
Salz, Pfeffer

Ei

zum Garnieren

125¢

Premium Teebutter

Original Bergkase
frisch gerieben

www.milch.com
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Hausgemachte Ravioli
mit Topfen-Krauter-Fullung

Anleitung

1. Den Hartweizengriel’ mit dem Mehl vermegen.

2. Die Eier, das Salz und das Olivendl einrihren und alles gut mit den Handen
oder der Kiichenmaschine verkneten.

3. Flr ca. 50 Minuten bis eine Stunde im Kihlschrank kalt stellen.
4. AnschlieBend auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen.

5. In kleine Stlicke teilen und diese mehrmals durch die Pastaaufsatze auf die
gewlnschte Starke ausrollen und runde Kreise (am besten nach der Form
einer kleinen Schiissel abmessen) ausschneiden.

6. Fir die Fulle den Topfen mit den fein gehackten Krautern und 4 EL
geriebenem Kase glatt rihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

7. In die Kreise je einen gehauften Teeldffel Krautertopfen geben.

8. Die Rander mit verquirltem Eigelb bestreichen und mit einer Pastaform
verschlieBen.

9. In reichlich wallendem Salzwasser 3 - 4 Minuten garen. Wenn die Ravioli
auf der Wasseroberflache schwimmen sind sie gar.

10. Die Butter schmelzen, die Ravioli darin schwenken und vor dem Servieren
mit frisch geriebenem Bergkase garnieren.

Tipp: Die Ravioli werden besonders schon & gleichmaig wenn
man Poststempel zum Herstellen verwendet.
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https://www.milch.com/de/premium/premium-produkte/endverbraucher-produkte/premium-speisetopfen-28/
https://www.milch.com/de/premium/premium-produkte/endverbraucher-produkte/premium-original-bergkaese-102/
https://www.milch.com/de/premium/premium-produkte/endverbraucher-produkte/premiumteebutter-22/
https://www.milch.com/de/premium/premium-produkte/endverbraucher-produkte/premium-original-bergkaese-102/
https://www.milch.com/de/premium/premium-produkte/endverbraucher-produkte/premium-original-bergkaese-102/
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