
Ravioli mit Räucherlachs - Ravioli al 
Salmone

Typ: Pasta Quelle: Medici: Pasta, S 158

544

Rezept: Für die Füllung den Lachs und die Ricotta vermengen, leicht salzen und nach 
Geschmack pfeffern. Die Eigelbe unterrühren.

Die Ravioli nach der Anleitung auf Seite 54 herstellen und mit der 
Lachsmischung füllen. In einem großen Topf reichlich Wasser zum Kochen 
bringen und salzen. Die Ravioli hineingleiten lassen und nach dem erneuten 
Aufsprudeln noch 2 Minuten kochen.

Inzwischen die Sahne in einem Topf langsam erhitzen und etwas einkochen 
lassen, leicht salzen und pfeffern.
Die Ravioli abseihen, auf einer vorgewärmten Platte anrichten und mit der 
Sahne übergießen. Mit den Fenchelsamen bestreuen und sofort servieren.

Zutaten: Für 4 Personen

200 g Räucherlachs, klein gewürfelt
90 g frischer Ricotta 
Salz und frisch gemahlener Pfeffer
2 Eigelb

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

Bemerkungen: Das Rezept läßt sich einfach abwandeln, indem man den Lachs durch 
geräucherte Forelle ersetzt. Anstelle der Fenchelsamen können Sie abgeriebene 
Zitronenschale verwenden.
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