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Ravioli aus der Buchse vonraiph vio Timido

Mengen fur 10 Personen

Ravioli in grosser Menge in einem grossen Topf brennen leicht am Boden an ! Der Brandgeruch zieht sich dann durch
alles durch!

Deshalb wenn mdglich die Ravioli in einem Wasserbad erwarmen, das erreicht man wenn ein Topf in einen grésseren
hineingestellt werden kann. Den grdsseren Topf mindestens Handtief mit Wasser fiillen, im Idealfall schwimmt dann
der kleinere Topf darin leicht auf, Wasser aber nicht bis zum Rand. Dann auf dem herd das Wasser zum Sieden
bringen, dann den kleineren Topf mit den Ravioli drin reinstellen und alles solange kochen bis die Ravioli auch zu
sieden beginnen. Die Ravioli muss man dann auch nicht so heftig umriihren weil im Wasserbad drin kénnen Sie nicht
mehr anbrennen, wer zu heftig ruhrt hat nachher Ravioli Matsche !

Kochzeit zirka 1 Stunde .... Achtung immer kontrollieren dass geniigend Wasser im ausseren Topf drin ist !

4.68 kg Raviolli =4 Blchsen fur je 2-3 TN
Ravioli Qualite & Prix CHF 3.95

250 g Reibkése  Prix "Grattugiato" Reibkase, Pack a 350g
3.0 Stiick Zwiebeln
* 3 g Knoblauchzehen
100 g Tortelini  Prix Tortellini Spinat & Ricotta CHF 2.30, 1x Pack fir 2-3 Vegi

50 g Butter  Prix Butter, zum verfeinern der Ravioli, +50 g Butter fiir die Tortellini drin zu
schwenken im Butter

500 g Brot

* angenaherte Umrechnung, z.B. kg -> Stick / TL -> g

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/ravioli-aus-der-buechse-aa6c--10



