1605

GIUSTI

MODENA

RAVIOLI MIT ROTE-BETE, GERAUCHERTEM
RICOTTA, MOHNSAMEN, SALBEI

& GIUSTI BALSAMICO-ESSIG 2 GOLDMEDAILLEN

ZUTATEN:
(fiir 4 Portionen)

* 200 g Kartoffeln
400 g Rote Bete

150¢ gen'iucherter Ricotta-Kise
300 g Mehl
o 3 Eier

o Butter
o Mobhnsamen

o Salbei

o Giusti Balsamico-Essig aus Modena

ZUBEREITUNG:

15 Fiir die Fiillung die Rote Bete und die Kartoffeln dimpfen. Nach dem Kochen zerdriicken
und abkiihlen lassen. Ricotta-Kise, Salz und Pleffer hinzufiigen und gut mischen.

15 Den Teig aus Mebl, Eiern und, falls nitig, warmem Wasser vorbereiten. Den Téig 30
Minuten ruben lassen.

1= Den ﬁig diinn ausrollen, (,%mdmte ausschneiden, einen Lo’ﬁel der Fz’t’/[ung in die Mitte gebm
und die Ravioli schliefSen.

A0 - 15 [neinem prfl/lémer erbitzen. Sobald es kocht, die Ravioli 3 Minuten kochen, sobald sie
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an die Oberﬂd’che kommen. Abtropfm lassen und in einer Pﬁmne mit Butter, Salbei und Ginsti

Ba/mmz'co—Essig schwenken.

15 Mit einem Hauch von Mobnsamen servieren.




