Schlagler Bio Roggen Ravioli
gefiillt mit Bio Frischkdse und Spinat auf Paradeiser Sauce

Bio Roggen Teig

1 Doserl Bio Frisch Kase
Blattspinat

Ei

1 Paradeiser oder Tomaten
1 Pack Passierte Tomaten oder Pomodore Pelati
1EL Zucker

1EL Balsamico

3EL Olivenol

% Zwiebel

Zitrone

Zubereitung:

Teig mit Nudelmaschine bis Stufe 5 oder mit der Hand ca. 2mm dick ausrollen. Danach den Teig mit
dem Ei einstreichen und in ca. 6 cm abstanden bis zur Halfte des Teiges mit einem kleinen Loffel den
Frischkdse und den Spinat portionieren. Die zweite Halfte Uber die Teigflaiche mit dem Frischkase
vorsichtig legen und die Rander um die Fillung leicht andricken. Danach die Ravioli mit einem
Keksausstecher oder einem Glas ausstechen.

Fir die Sauce die Paradeiser und den Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden. Den Zwiebel mit dem
Olivendl anschwitzen. Die Paradeiser beigeben und kurz mitziehen lassen. Den Zucker dazu mit
Balsamico I6schen und Pomodore Pelati dazugeben. Kurz reduzieren lassen und mit Zucker, Salz,
Pfeffer, Knoblauch, Zitrone und Balsamico abschmecken.

Die Ravioli ca. 3 Minuten im Salzwasser kocheln und auf einem vorgewarmten Teller mit der
Paradeiser Sauce anrichten. Mit Basilikum oder Rucola garnieren.

Teig fiir Bio Roggen Tascherl bzw. Ravioli
250g fein gemahlener Roggen

1/2 TL Meersalz, 2 groRe Eier

1 EL Olivendl oder Sonnenblumendl

2 EL lauwarmes Wasser

1. Mehl und Salz auf die Arbeitsflache schiitten und eine Mulde hineindriicken. Eier hineingeben
und mit einer Gabel sorgfaltig verriihren, dabei standig Mehl vom Rand her unterarbeiten.

2. Sobald der Teig kein Mehl mehr aufnimmt, die angegebene Fliissigkeit (Wasser und/oder Ol )
essloffelweise hinzugeben.

3. Achtung! Selbstgemahlenes Mehl benétigt etwas mehr Flussigkeit.

4. Dann den Teig etwa 10-15 Minuten lang kraftig durchkneten, bis er glatt, glanzend und
geschmeidig ist. Der Teig soll weich sein, ohne zu kleben. Ist er zu fest, noch etwas Wasser
hinzugeben, klebt er, etwas Mehl unterarbeiten. Wird er durchgeschnitten, muR er an den
Schnittstellen kleine Lécher aufweisen.

5. Nun den Teig zu einer Kugel formen und in ein bemehltes Tuch wickeln, eine Schiissel
dariberstilpen und 30 Minuten bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

6. Teigin 3—4 Portionen teilen und diese auf der bemehlten Arbeitsflache von der Mitte zum Rand
hin so diinn wie moglich ausrollen, dabei immer wieder mit Mehl bestdauben. Den Teig, der nicht
sofort bearbeitet wird, wieder in das Tuch schlagen.

7. Achtung! Der Teig muss unbedingt gleichmaRig ausgerollt werden, da die Nudeln sonst nicht
gleichmaRig gar werden.

8. Teigplatten vor der Weiterverarbeitung 5-10 Minuten antrocknen lassen. Dann mit dem Messer
oder der Nudelmaschine in die gewlinschte Form schneiden.

9. Frische Nudeln in genligend Wasser bissfest garen. Achtung! Frische Nudeln haben eine viel
kiirzere Garzeit als gekaufte. Ofter probieren. Pasta-Herstellung auf Vorrat.



