Veqi

Rezept
Ravioli mit

Vegusto-Fullung

(Die 100 % pflanzliche Alternative.)

Hier kommen leckere Vegi-Ravioli
mit einer feinen Vegusto-Fullung.
Dieses Rezept bringt stdliche Le-
bensfreude in jede Kiiche!

Vegi-Service AG, Bahnhofstr. 52, CH-9315 Neukirch (Egnach)

Tel.: +41(0)71 470 04 04, Fax: +41 (0)71 470 04 39, www.vegi-service.ch, kontakt@vegi-service.ch

So wirds gemacht!

Zutaten fur 2-3 Personen:
(etwa 18 - 20 Ravioli):

. Ravioli-Teig :
- e 200 g Dinkelmehl - ‘Ravioli-Fiillung
e 1TL-Spitze Kurkuma (Gelbwurz) "¢ 90 g Zigeuner-Geschnetzeltes
e 1 EL Maisstarke (Maizena) e 80 g HackVleisch
e 1gestr. TL Salz ‘e 2 EL Olivenol
e 1EL Margarine -e 2 Prisen Salz
e 2EL Olivendl e Pfeffer nach Belieben
e 1EL Mandelpiree e 1 EL Mehl, 1 EL Wasser
© ewallELWasser '+ 1EL Petersilie, gehackt
-e 1 kleine, geschwellte Kartoffel,

Zubereitung: . gewdrfelt

e Fir den Teig Mehl, Kurkuma, Malzena und Salz mischen und auf eine
Unterlage geben. In der Mitte ein Loch machen, damit ein Ring entsteht.

o Margarine, Ol, Mandelpiiree und Wasser in den Ring geben und einen
Teig formen. Weiterkneten, bis der Teig weich und elastisch ist (5
Minuten).

e Etwas Mehl auf den Tisch streuen und den Telg darauf legen. Eine
Schiissel heiss auswaschen, Gber den Teig legen und ihn etwa 30 Min.
ruhen lassen.

e FUr die Fullung das Zigeuner-Geschnetzelte mit einer Gabel zerdrticken.
Die Ubrigen Zutaten dazugeben und ales ineinander verkneten.

e Den Teig moglichst quadratisch auf einer bemehlten Unterlage auswallen
(1 mm dinn) und anschliessend in 5 cm grosse Quadrate schneiden.
Die Héfte der Quadrate mit der Fillung belegen; dabel 1,5 cm Rand
frel lassen.

¢ Den Rand mit Wasser bepinseln. Die zweite Halfte der Quadrate (Deckel)
auf der ganzen Flache mit Wasser bepinseln. Die Deckel auf die gefillten
Ravioli-Bdden legen und die Rénder rundherum gut andriicken.

e 1% Liter Wasser mit 1 TL Salz aufkochen. Die Ravioli 7 Minuten im
hei ssen Wasser (nur leicht siedend) ziehen lassen.

Dazu passen eine mit Gemuse angereicherte Tomatensauce und ein
knackiger Saison-Salat. Auch sehr fein: Die Ravioli in einer heissen
Gemtisebouillon als Vor speise servieren.



