Ravioli mit Raucherlachs - Ravioli al 544
Salmone

Typ: Pasta Quelle: Medici: Pasta, S 158 kekek

Bemerkungen: Das Rezept laRt sich einfach abwandeln, indem rearLdchs durch
geraucherte Forelle ersetzt. Anstelle der Fencimgls&dnnen Sie abgeriebene
Zitronenschale verwenden.

Zutaten: Fur 4 Personen

200 g Raucherlachs, klein gewirfelt
90 g frischer Ricotta

Salz und frisch gemahlener Pfeffer
2 Eigelb

Frischer Nudelteig mit Ei (Seite 47 und 51)
1/4 L Sahne
| EL Fenchelsamen

Rezept: Fir die Fullung den Lachs und die Ricotta vermentgoht salzen und nach
Geschmack pfeffern. Die Eigelbe unterrthren.

Die Ravioli nach der Anleitung auf Seite 54 hefeteind mit der
Lachsmischung fillen. In einem grof3en Topf rei¢hi¢asser zum Kochen
bringen und salzen. Die Ravioli hineingleiten lassad nach dem erneuten
Aufsprudeln noch 2 Minuten kochen.

Inzwischen die Sahne in einem Topf langsam erhitrehetwas einkochen
lassen, leicht salzen und pfeffern.

Die Ravioli abseihen, auf einer vorgewarmten Plattechten und mit der
Sahne Ubergiel3en. Mit den Fenchelsamen bestredesofort servieren.



