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* Die Kiichenschlacht — Menu am 26. Mai 2026 =
Vorspeise mit Johann Lafer

Fir den Nudelteig:
2 Eier, GroRe L

150 g Mehl, Type 00
15 g Hartweizengriely
1TL Salz

Fur die Fiillung:

200 g Spinat

150 g Ricotta

20 g Parmesan

Neutrales Ol, zum Anbraten
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Fertigstellung:

Fiir die Salbeibutter:
100 g Butter
1 Bund Salbei

Fiir die Walniisse:
50 g WalnUsse

Fiir die Garnitur:
10 g Parmesan

Stephan Korte

Ravioli mit Spinat-Ricotta-Fullung, Salbeibutter und
gerosteten Walnussen

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl, Hartweizengrie3, Eier und Salz in eine Kiichenmaschine
geben und etwa 4-5 Minuten zu einem glatten Teig kneten. Den Teig 10
Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen.

Spinat in einer Pfanne mit etwas Ol erhitzen, bis dieser zusammenfallt.
AnschlieRend herausnehmen und fein hacken. Parmesan reiben. Ricotta,
Spinat und Parmesan in eine Schissel geben und mit Muskatnuss, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Den Nudelteig halbieren und beide Halften mit der Kiichenmaschine bis
zur dinnsten Stufe ausrollen. Die Fillung in einen Spritzbeutel geben
und kleine Portionen auf den Nudelteig setzen. Den zweiten Teig
darUberlegen, andricken und Ravioli in gewunschter Form
ausschneiden. Ravioli in kochendem Salzwasser 3-4 Minuten al dente
kochen.

Butter in einer Pfanne langsam schmelzen. Salbei hinzufigen und die
gekochten Ravioli darin schwenken.

Walniisse grob hacken und in einer seperaten Pfanne ohne Ol anrésten.
Parmesan reiben und Uber die Ravioli geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



