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Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 17. November 2021
Walnussravioli mit Lauchgemise Rezept flr 4 Personen

Dauer: 1 Stunde
Schwierigkeitsgrad: mittel
Heimatkuche, Feine Kiiche, Vegetarisch

Zutaten:

Fiar den Nudelteig:

200 g Weizenmehl (Type 405)

100 g Hartweizengrield oder -mehl
(Semola)

1 Prise Salz

3 Eier

2EL Wasser

1EL Olivendl

Far die Fillung:

2 Apfel (z.B. Boskop oder
Elstar)

1 Zwiebel

2EL Butter

100 g Walnusskerne

150 g Gorgonzola

etwas Salz

etwas Pfeffer

Fur das Gemise:

2 Stangen Lauch

2EL Butter

etwas Salz

1 Prise Zucker

100 ml Sahne

Zubereitung: )
1. Fur den Nudelteig Mehl und Griel3 mischen. Salz, die Eier, Wasser und das Ol zugeben

und alles zu einem glatten und geschmeidigen Teig verkneten. Falls der Teig zu fest wird,
noch etwas Wasser hinzu geben.

2. Den Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

3. In der Zwischenzeit firr die Fillung die Apfel waschen, vierteln, das Kerngeh&use
entfernen und das Apfelfruchtfleisch fein wirfeln.

4. Die Zwiebel schéalen und fein wirfeln.

5. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel- und Apfelwdrfel darin anbraten.

6. Ein paar Walnusskerne zur Dekoration beiseite stellen. Restliche Walniisse im Mixer

grundlich zerkleinern.
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7. Den Kése fein wirfeln und mit den gehackten Walntissen und dem Apfel-Zwiebel-Mix
vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

8. Den Nudelteig mit der Nudelmaschine oder dem Nudelholz in diinne Bahnen ausrollen,
jeweils 1 TL Fullung mit etwas Abstand auf die Nudelbahn setzen, die Teigrander mit Wasser
einpinseln, den Teig Uberklappen und Ravioli ausschneiden.

9. In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen.

10. In der Zwischenzeit den Lauch putzen, waschen und in feine Rélichen schneiden.

11. In einer Pfanne Butter schmelzen und den Lauch darin anschwitzen, mit Salz und Zucker
wuarzen.

12. Ravioli im kochenden Salzwasser ca. 3 Minuten garen. Die gegarten Ravioli mit einer
Siebkelle aus dem Wasser nehmen und abtropfen lassen.

13. Sahne unter den Lauch mischen und einmal durchschwenken.

14. Lauch auf Teller geben, die Ravioli darauf setzen und servieren.

Pro Portion: 960 kcal/ 4020 kJ
68 g Kohlenhydrate, 27 g Eiweil3, 65 g Fett



