RAVIOLI MIT FLEISCHFULLUNG

und Tomatensofe selbst gemacht

Informationen:

Fiir 3 Personen.

Kostet etwa 3,30 € pro Person.

Die Zubereitungsdauer liegt um die 45 Minuten,
wenn der Ravioli-/Nudelteig vorher zubereitet
wurde. Wenn der Ravioliteig direkt zu der
Mabhlzeit zubereitet wird, wiirde ich mindestens
90 Minuten einplanen.

Ich wiirde WeiRherbst/Rosé und nattrlich ein
Mineralwasser dazu trinken.

Alle Angaben sind Zirka-Werte und ohne Gewaihr.

Nahrwerte pro 100 g im Durchschnitt:

e Kcal: 141

e KJ:589

o Fett:6,2g

e KH:12,7 g davon 1,9 g Zucker
e EiweiR:8,1g

Zutaten:

Fiir den Nudel/Ravioliteig:

300 g Weizenmehl Type 405
3 Eier GroRRe L

1 EL Olivenol

4 EL lauwarmes Wasser
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1/2 TL Salz fir den Teig
1 TL Salz fur das Wasser zum kochen
etwas Mehl zum Rollen und Bearbeiten, damit der Teig nicht festklebt

Siehe Rezept selbst gemachter Nudelteig

Zutaten fiir die Raviolifiillung

300 g Hackfleisch vom Rind

100 g frische Karotten

1 Zwiebel (rund 130 g)

1 Bund Blattpetersilie

2 EL Sonnenblumendl

2 EL flUssige Sahne

2 Eier

75 g frisch geriebener Parmesankase
1/2 TL Salz

etwas Pfeffer aus der Mihle

Fir die TomatensoRe:

1 mittelgrolRe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1,5 EL Olivendl

500 g reife Tomaten (oder Tomaten aus der Dose)

1 TL fein gehacktes frisches Basilikum (alternativ getrocknetes Basilikum aus dem Gewiirzregal)
1 TL fein gehackter frischer Oregano (alternativ getrockneter Oregano aus dem Gewdrzregal

1 EL Zucker

1TL Salz

etwas Pfeffer aus der Mihle

Zubereiten:

Die Reihenfolge:

Zuerst stellen wir den Ravioli-/Nudelteig her. Dieser muss 45 Minuten ruhen.

Wahrend dieser Ruhephase kochen wir zuerst die Fillung, denn diese muss erkalten.

Dann die Tomatensol3e zubereiten, so dass wir diese spater nur noch erwarmen miussen.

Spater stechen wir die Ravioli aus dem Nudelteig aus und kochen diese.

Dieses Gericht ist absolut NICHT im Entferntesten mit den uns bekannten Ravioli aus der Dose vergleichbar.

Der Nudelteig — Grundteig:

Diesen Grundteig kénnen wir spater fir alle Nudelvarianten verwenden, z.B. Bandnudeln.

Das Mehl auf die Arbeitsflache oder in eine Schissel geben.

Das Salz Gber dem Mehl gleichmaRig verteilen.

In der Mitte eine Mulde erzeugen.

Die Eier aufschlagen und in die Mitte der Mulde geben.

Nun alles mit einer Gabel vermengen. Die Eier mit der Gabel riihren und dabei das Mehl von auBen nach
innen schieben.

Wenn aus den Zutaten eine Masse entstanden ist, den Teig von Hand so lange auf der Arbeitsflache kneten,
bis ein leicht glanzender und elastischer Teig entstanden ist. Dies dauert normalerweise 10 Minuten. Am
besten mit dem Handballen kneten. Richtig kneten, nicht streicheln @

Sollte der Teig zu klebrig sein, bitte ein wenig Mehl dazugeben. Der Teig darf zur weiteren Verarbeitung
NICHT mehr klebrig sein.
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Nun den Nudelteig zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie eingewickelt am besten bei
Zimmertemperatur etwa 60 Minuten ruhen lassen.

Alternative: alle Zutaten in einer Kiichenmaschine mit dem Knethaken zu einem Teig verriihren, dann den
Teig rausnehmen und 10 Minuten von Hand fertig kneten.

Man kann den Nudelteig auch schon am Vortag herstellen und im Kiihlschrank aufbewahren. In diesem Fall
muss der Teig rund 45 Minuten vor der Weiterverarbeitung aus dem Kiihlschrank geholt werden.

Die Raviolifiillung:

Die Karotte(n) und Zwiebel(n) schalen und in sehr kleine Wiirfel schneiden.

Die Petersilie hacken.

Das Ol in einem Topf erhitzen.

Zuerst die Karotten und die Zwiebeln im Ol anbraten.

Dann das Hackfleisch dazugeben.

Alles zusammen rund 5-7 Minuten bei hoher Hitze und regelmafBigem Umriihren braten.

Nun die gehackte Petersilie dazugeben.

Den Topf vom Herd nehmen und solange noch alles warm ist, mit einem Zauber-/Purierstab zerkleinern.
Die Hackfleischmasse in eine Schiissel geben und vollends erkalten lassen.

Wenn das Fleisch ausgekihlt ist, das Salz, die Sahne, die Eier und den geriebenen Kéase in die Schissel
gegeben und alles verriihren. Wichtig, die Eier erst zum Fleisch geben, wenn dieses erkaltet ist, sonst
verdndert das Ei seine Konsistenz, wenn es an das warme/heifRe Fleisch kommt.

Mit Salz und Pfeffer (aus der Miihle) abschmecken.

Die Fillung an die Seite stellen, bis diese bendtigt wird.

TomatensoRe:

Bringen Sie Wasser in einem Topf zum Sieden und drehen dann die Herdplatte auf mittlere Hitze.
Entfernen Sie den Strunk der Tomate und schneiden Sie feine Schnitte in die Haut der Tomate ein.

Geben Sie die Tomaten solange in das siedende Wasser, bis sich Teile der Tomatenhaut |6sen (1-3 Minuten).
Nehmen Sie die Tomaten aus dem heilRen Wasser und geben diese dann in Eiswasser, damit sie wieder kalt
werden.

Nun mit einem Messer die Haut der Tomaten abziehen.

Die gehauteten Tomaten in grobe Wiirfel schneiden.

Die Zwiebeln und den Knoblauch fein hacken (nicht pressen) und im Ol anbraten.

Dann die in Wiirfel geschnittenen Tomaten hinzufiigen und zum Kochen bringen.

Zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 30 Minuten kdcheln lassen.

Dann alles mit dem Zauberstab grob zerkleinern.

Basilikum, Oregano, Zucker, Salz und Pfeffer (aus der Miihle) dazugeben und alles verriihren.

Weitere 10 Minuten auf ganz kleiner Hitze kécheln lassen.

Abschmecken.

Der Nudelteig — Teigbahnen:

Den Teig in der Nudelmaschine auswellen:

Die Teigkugel in 6 Stlicke aufteilen, 1 Teil verwenden, den Rest in der Folie lassen (damit der Teig nicht
austrocknet).

Den Nudelteig zu einem rechteckigen Teigsttick/Platte formen/rollen, damit wir ihn fiir die Nudelmaschine
verwenden kdnnen.

Den Teig leicht mit Mehl bestreuen und durch die Nudelmaschine drehen, die Walzen haben dabei den
groRten Abstand (die Walzen sollen am Anfang den groRten Abstand haben, den man einstellen kann, dann
werden die Walzen Stiick fir Stiick immer enger gestellt).

Den durchgedrehten Teig zusammenlegen, leicht mit Mehl bestreuen und erneut durch die Nudelmaschine
drehen, die Walzen haben dabei weiter den gréBten Abstand. Diesen Vorgang wiederholen wir insgesamt 4-
mal.

Ab jetzt stellen wir jedes Mal, wenn wir den Teig durchdrehen, die Walzen eine Stufe enger, der Teig wird
somit immer diinner und langer.
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e Wir stellen die Walzen so oft enger, bis der Teig die gewlinschte Diinne erreicht hat. Bei mir ist das die Stufe
7-8 von 9 moglichen Stufen, etwa 1 mm. Immer mit Mehl bestauben, damit nichts klebt. Wenn der Teig zu
lang, wird einfach halbieren und mit zwei Teilen weitermachen.

Den Teig mit einem Nudelholz auswellen:

e Die Teigkugel in 6 Stlicke aufteilen, 1 Teil verwenden, den Rest in der Folie lassen (damit der Teig nicht
austrocknet).

e Den Teig mehrfach mit einem Teigroller/Nudelholz auf der Arbeitsflache oder einem Arbeitsbrett zu einer
diinnen Teigbahn ausrollen.

e Am Anfang 5-mal den Teig zur Bahn ausrollen, zusammenlegen und erneut ausrollen. Immer mit Mehl
bestauben, damit der Teig nicht kleben bleibt.

e Dann den Teig immer diinner auswellen, bis wir eine 1-2 mm diinne Bahn haben. Gegebenenfalls den Teig
halbieren, wenn die Bahnen zu lang/groB werden.

Die Ravioli fiillen und kochen:

e In einem groRen Topf Salzwasser zum Kochen bringen (mindestens 4 Liter Wasser)

e Wahrend das Wasser hei’ wird:

e Die Teigrollen auf der Arbeitsflache ausrollen.

e Mit einem Kaffeebecher/Tasse runde Teigstlicke ausstechen.

e Aufdierunden Teiglinge etwa 1 TL von der Hackfleischfillung geben.

e Den Rand des Teiges mit Wasser leicht befeuchten (Finger oder Pinsel).

e Nun die Ravioli von oben zuklappen und mit einer Gabel an den Seiten zusammendriicken.

e Die fertigen Ravioli leicht mit Mehl bestauben, damit diese nicht aneinanderkleben und auf einem sauberen
Kichentuch zwischenlagern.

e Sowie das Wasser kocht, auf mittlere Hitze zurickstellen und die Ravioli vorsichtig in das Wasser geben.

e Die Ravioli rund 5 Minuten garen, bis diese oben schwimmen. Mehr Zeit ben6tigt es nicht, da das Fleisch ja
bereits gekocht wurde. Frischer Nudelteig ist tibrigens schneller gar als Nudeln aus der Tiite.

e Nebenher die TomatensofRe nochmals kurz erhitzen.

e Etwas von der TomatensolRe auf einen Teller geben.

e Die Ravioli aus dem Topf nehmen, kurz abtropfen lassen und direkt auf den Teller mit der Tomatensofe
geben.

e Mit etwas frisch gehobeltem/geriebenem Parmesanké&se bestreuen.

e Das war es auch schon. Guten Appetit!

Pauls Tipp:

e Dazu passt ein Salat.
e Die Ravioli kénnen auch vegetarisch gefiillt werden.
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