
ziegenkäseravioli
mit thymian & beurre noisette



nudelteig
griess mit salz, zitronenabrieb und
kurkuma vermengen. dann wasser

hinzugeben und mit der
küchenmaschine zu einem

homogenen teig kneten.
danach muss der teig min. 1 h im

kühlschrank ruhen.
füllung 

frischen thymian vom stiel abzupfen
und fein hacken. dann mit

ziegenfrischkäse, honig,
zitronenabrieb, salz & pfeffer zu

einer creme rühren.
teig füllen

arbeitsfläche mit griess bestreuen,
nudelteig hauchdünn zu einer 10cm

breiten bahn ausrollen.
mit 1cm abstand vom langen rand der
bahn je 1 gehäuften teelöffel füllung

im abstand von je ca. 5cm
aufspritzen. den oberen teil der bahn
darüberklappen. teig andrücken und

mit einem glas oder einem ausstecher
die gefüllten ravioli ausstechen.

kochen
ravioli in einem grossen topf mit

reichlich salzwasser ca. 6min kochen
und dann mit schaumkelle

entnehmen.
in einer pfanne butter schmelzen

und aufschäumen lassen.
thymianzweige dazu geben. wenn

butter braun gefärbt ist ravioli
dazugeben und leicht anbraten.

GUTEN APPETIT!

für 4 personen
zubereitungszeit:  ca. 40 minuten
kühlzeit: ca. 60 minuten
weinempfehlung:
weissburgunder "kaffel" &
traiser spätburgunder rosé 

Schwierigkeit:

ZUTATEN:
nudelteig:
400g hartweizengriess
1/2tl Zitronenabrieb
1msp kurkuma
1tl salz
180g wasser

füllung:
400g ziegenfrischkäse
1/2 - 1 tl frischer thymian
1 tl salz
1 tl pfeffer
1 tl honig
1/2 tl zitronenabrieb

zum braten:
50g butter
3 stängel frischer thymian

ziegenkäseravioli
mit thymian & beurre noisette

tipp
als topping eignen sich parmesan,
karamellisierte walnüsse & rote beete!


