RAVIOLI GEVULD MET RICOTTA EN LIMOEN DRAGONSAUS

Pasta

200
gr
tarwebloem

Ravioli:

150
gr
grano duro (Italiaanse
70
gr
tomaatjes op olie



harde tarwe

350
gr
ricotta

4

eieren


2
dl
room

1
tl
zout


70
gr
Parmezaanse kaas



water




(vers geraspt)

Saus:






olijfolie

½
bosje
dragon


50
gr
kappertjes

1

citroen (rasp van)


peper

2

sjalotten (fijngesn.)


zout

4
dl
gevogeltebouillon(sterk ingekookt)

1½
dl
room

eventueel
limoensap

Pasta: 

Meng de bloem in de machine (deeghaak) met de eieren en zout. 

Iets water toevoegen om een soepel deeg te krijgen. 

Goed doorkneden met de hand en ½ uur laten rusten alvorens het te bewerken. 

Deeg uitrollen met pastamachine (stand 4/5).

Vulling ravioli: 

Snijd de tomaatjes en kappertjes fijn en meng met de ricotta, voeg de Parmezaanse kaas en room toe, breng op smaak met peper, zout en olijfolie en bewaar in de koeling. 

Voeg niet alle ingrediënten zoals zout, peper en room in een keer toe, maar proef eerst. 

Vulling moet niet te zacht zijn. 

Saus: snijd de blaadjes van de dragon fijn. 

Snipper de sjalotten. 

Laat de bouillon 1/3 inkoken samen met de sjalot en voeg de room er aan toe en laat weer 1/3 inkoken en passeer. 

Saus eventueel lieëren en op smaak brengen met peper en zout en voor het serveren de dragon, limoenrasp en evt. limoensap naar smak toevoegen.

Ravioli: 

Bestrijk de pastavellen met water en verdeel de ricotta-mousse in het midden. 

Tweede vel erop leggen en rondom aandrukken (druk de lucht eruit) en eventueel rond uitsteken). 

Kook de ravioli’s à la minute kort in ruim kokend water met zout.

Presentatie: serveer de ravioli’s in een diep bord en verdeel saus over de ravioli’s.

Wijnadvies; Croix Ronde of Chateau Raisac

