
Zubereitungszeit:
ca. 1 Stunde 20 Minuten plus Ruhe-
und Antrocknungszeit

Zutaten für 4 Portionen :

Nudelteig
200 g Hartweizengrieß
200 g Weizenmehl

4 Eier
2 EL Olivenöl

1/2 TL Salz
Füllung

2 EL Olivenöl
1 – 2 Knoblauchzehen

400 g Blattspinat (TK)
50 g getrocknete Tomaten

100 g kalifornische Walnüsse
300 g Ricotta
150 g geriebenen Parmesan

2 Eigelb (das Eiweiß zum Verkleben der
Nudelplatten aufheben!)
Salz
Pfeffer
Muskatnuss

Außerdem
200 g Butter

1 Bund Salbei
200 g kalifornische Walnüsse
100 g geriebenen Parmesan

Optional
2 EL Olivenöl

Ravioli mit Ricotta-Walnuss-Füllung

Nährwertangaben (pro Portion/Stück)

Energie: 1839 kcal/ 7696
kJ

Eiweiß: 60 g
Kohlenhydrate: 81

Fett: 143 g
Davon gesättige

Fettsäuren: 55 g

ungesättige Fettsäuren: 88 g

Zubereitung:

1. Für den Nudelteig alle Zutaten zu einem glatten, nicht klebenden Teig verkneten.
Bei Bedarf etwas Mehl oder bis zu 2 EL Olivenöl ergänzen. Mindestens fünf Minuten
kneten, in Folie wickeln und 30 Minuten ruhen lassen. In vier Portionen teilen, dünn
ausrollen und auf bemehlten Tüchern etwa eine Stunde antrocknen lassen. 

2. Spinat auftauen, ausdrücken und fein schneiden. Knoblauch schälen, fein hacken
und mit gehackten kalifornischen Walnüssen in Olivenöl glasig dünsten. Tomaten
klein schneiden, mit Spinat zugeben und fünf Minuten dünsten. 

3. Ricotta, Eigelb, Parmesan und Spinatmasse vermischen und mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken. In kleinen Häufchen auf zwei Nudelplatten setzen. Eiweiß
verrühren, Zwischenräume bestreichen, zweite Platte auflegen, festdrücken und
Ravioli trennen. In kochendem Salzwasser 3-5 Minuten garen. 
 
4. Kalifornische Walnüsse hacken und ohne Fett rösten. Butter erhitzen, Salbeiblätter
darin knusprig werden lassen und salzen. Ravioli mit Salbeibutter, Parmesan und
gerösteten Walnussstückchen servieren.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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