RAVIOLI VAN AARDAPPEL EN OLIJVEN IN KIPPENBOUILLON
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36

pitloze zwarte olijven

Schil de aardappelen, kook ze gaar en prak ze fijn. Doe ze in een kom en voeg de gehakte olijven, fijngesneden salieblaadjes, olijfolie en peper en zout toe. Prak alles tot een fijne puree. 

Klop de eierdooier los en bestrijk de dim-sumvelletjes ermee. Leg op elk velletje wat puree en vouw het diagonaal tot een driehoekje. Druk de randen goed aan. 

Kook de ravioli enkele minuten in water met zout en schep ze met een schuimspaan in diepe borden. 

Giet de hete en ingekookte kippenbouillon erover en werk alles af met enkele olijven en geschaafde parmezaanse kaas.

Wijnadvies: Chardonnay Maquehua

