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3613 Steffisburg, 24.04.2017 / Daniel Gugger
Anzahl: 4 Personen

Rezeptgruppe: Vorspeise

Spargelravioli an Orangen-Zitronen-Butter

Vor- und Zubereitungszeit ca. 60 Minuten
Zutaten (ergibt ca. 30 Stiick)

2 Pasta Teig von Betti Bossy aus dem Coop
Ravioli-Fiillung:

300 g grine Spargeln, gerustet, in 2-3 mm dicke Scheiben geschnitten
Spargelspitzen separat (sind zum dekorieren)
100 g Kalbsbrat

Butter zum Dampfen

Salz, Pfeffer

2-3 EL Sbrinz AOP, gerieben
Orangen-Zitronen-Butter:

100 g Butter

Salz, Pfeffer

1 Orange, Saft und abgeriebene Schale

Y2 Zitrone, Saft und abgeriebene Schale

Sbrinz AOP, gerieben, zum Bestreuen
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Zubereiten:
Fallung:

Spargeln in der Butter andampfen, mit Salz und Pfeffer wirzen. 5-8 Minuten bei kleiner

Hitze zugedeckt knapp weich dampfen. In eine Schissel geben, vollstandig auskihlen
lassen.

Kalbsbrat, Sbrinz und Spargeln mischen.

Pasta Teig portionenweise auslegen. Je einen gehauften Teeldffel Flllung im Abstand von
6 cm auf die Halfte des Teiges verteilen. Zwischenrdume mit Wasser bepinseln. Zweite
Teighalfte Gber den mit Flllung belegten Teig legen. Zwischenrdume gut andriicken. Ravioli
mit dem Teigradli ausschneiden oder ausstechen. Auf ein bemehltes Kichentuch legen.

Ravioli in reichlich Salzwasser portionenweise 5-6 Minuten garen, herausnehmen,
abtropfen lassen und warmstellen.

Orangen-Zitronen-Butter: Butter kalt in Wurfel in Pfanne geben. Saft und Schale zugeben
und aufkochen.

Ravioli in der Butter schwenken

Ravioli kdnnen '2-1 Tag im Voraus zubereitet werden. Ravioli lagenweise, mit bemehltem
Backpapier abgetrennt, in eine Kunststoff-Box oder Schachtel flillen. Zugedeckt im
Klhlschrank aufbewahren.



