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Selbstgemachte Ravioli mit Gruyere AOP
Moléson Signature, Brokkoli und einer
Béchamelsol3e

Informations

Personen : 4
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Zutaten

Ravioli Teig:

» 2 Blatter fertigem Pastateig oder den Ravioli Teig selber machen.

Béchamel:

e 4 EL Butter

4 EL Mehl

500 ml Milch

Salz/Pfeffer

Frisch geriebene Muskatnuss

Fullung:

¢ 1 Gruyere AOP Moléson Signature
500 g frischer Spinat

1 Zwiebel

4 Scheiben Serano-Schinken

2 Artischocken

2 EL Nisse

Unterkunft:

o 1 Brokkoli

e 60g Mandeln

o 2TL Zucker

o 2EL Butter

e 2EL Paniermehl,

Zubereitungschritte

Béchamel:

1. Butter bei mittlerer Hitze im Topf schmelzen lassen, das Mehl dariiber stauben und bei schwacher Hitze 2-3 Minuten
anschwitzen lassen (aber nicht braunen)

2. Nach und nach die Milch dazugeben und dabei kréftig rihren, damit sich keine Klumpen bilden und einmal
aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen

3. Sauce bei schwacher Hitze 8-10 Minuten leicht kbcheln lassen.

Fiullung:
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. Zwiebel, Serano, Nisse, Artischocken in ganz feine Wiirfel schneiden und in einem Topf diinsten, den Spinat
dazugeben und wirzen mit Muskat

. Nun wird der Gruyere ebenfalls fein gewurfelt und anschlieend alles miteinander in einer Schale vermengt

. Der Ravioliteig wird nun geftillt und mit der anderen Teig Seite von oben abgedeckt

. Nun kann man die Ravioli beliebige nach Lust und Laune Formen, (mit einer Ausstechform, einem Kochloffel, oder
mit einem Teigradchen)

. Die Ravioli werden anschlieBend im Wasser gekocht bis sie Gar sind und an der Oberflache schwimmen.
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Beilage:

1. Brokkoli im Wasser Bissfest abkochen
2. Die Mandeln in einem Topf mit dem Zucker Karamellisieren die Butter zugeben und dann das Paniermehl, bis eine
schdne Goldgelbe Farbe entsteht. Fertig ist die Mandelschmelze.
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