® ' Kochwerkstatt
%1 Wiesbaden

Hausgemachte Ravioli gefullt mit Ricotta, getrockneten Tomaten und Oliven dazu Pesto und
gerostete Pinienkerne

Pastateig:
450g Semola
155¢ Eigelb
100g Vollei

% EL Olivenol

Y% EL Wasser
Fir den Teig alle Zutaten zu einem homogenen Teig verkneten.

Fullung:
500g Ricotta
200g getrocknete Tomaten

100g Oliven
Alle Zutaten im Thermomix miteinander mixen. Mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen.

Basilikum Pesto:
250¢g Basilikum
100ml Pflanzenol
50ml Olivenol
25¢g Pinienkerne

100g Parmesan



Salz, Pfeffer, Zucker

Alle Zutaten im Mixer zu einem feinen Pesto mixen. Danach abschmecken.

Olivenol am Ende hinzufugen.
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