Ravioli mit Kartoffel-Minz-Fiillung und Salbei-Butter

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:
300 g Mehl 1 Ei 3 EL neutrales Ol
125 ml warmes Wasser Mehl 1 Ei, Eigelb

1 Prise feines Salz
Fiir die Fiillung:
400 g mehligk. Kartoffeln 1 Bund Minze 100 g Ricotta

100 g Pecorino 4 EL Olivensl Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Butter:

1 Knoblauchzehe 150 g Butter 1 Bund Salbei
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
50 g Parmesan

Fiir den Teig:

Das Mehl sieben und mit dem Ei, Ol und Salz in eine Schiissel geben und zu einem Teig verar-
beiten, evtl. warmes Wasser nach und nach dazugeben bis eine homogene Masse entsteht. Teig
in Frischhaltefolie einwickeln und im Kiihlschrank kalt ruhen lassen. Anschlielend den Teig in
der Nudelmaschine ausrollen und die Fliche immer wieder mit Mehl bestduben. Aus dem aus-
gerollten Teig Kreise ausstehen, mit dem Eigelb bestreichen, befiillen und die Taschen schlielen.
Fiir die Fiillung:

Kartoffeln schéiilen und in einem Topf zum Kochen bringen. Minzblatter abzupfen, abbrausen,
trockenwedeln, fein hacken und Pecorino reiben.

Nachdem die Kartoffeln gar gekocht sind diese stampfen und etwas auskiihlen lassen. Minze,
Ricotta, Ol und Pecorino unterheben. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Butter:

Knoblauch abziehen. Butter in einer Pfanne auslassen und die Salbeiblédtter mit dem Knoblauch
darin ausfrittieren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Parmesan tiber die Pasta hobeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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