
 

 

Rez ept  für  Daheim:  

 

 

400g   doppelgr if f iges  Meh l  

40ml    Olivenö l  

40ml    Milch  

Salz  

 

Alle  Zutaten zu e inem geschmeid igen Teig verkneten . E ine Stunde abgedeckt  im Kühlschra nk lagern .  

 

100g    Ofenkartoff e l (auf  Salz  gegart) ,  geschä lt  und durchgepresst  

30g     Nussbutter  

50g     B lutwurst  

1    Schalotte in  f ein e Würfe l  

Fr ischer Majoran,  Salz ,  Muskat  

 

Die  Schalotten  in  Butter  anziehen  Blutwurst z ugeben  und unter d ie  Kartoff el  heb en.  Mit  dem fe in 

gehackten Majoran , d er Nussbutter,  Sa lz  und Muskat würz en.  

Den Nud elte ig  dünn ausrollen,  Fül lung darauf  geb en,  mit Nudelteig abdecken ,  ausstech en und zu 

ein em Ravio lo formen.  Anschl ießend kurz in  gesalz enem Ko chwasser b lanchier en, mit  Ol ivenöl 

beträufeln und b eis ei te  stel len .  

 

Erbsenschoten  putz en mit Hi lfe  e in es klein en  Küch enmess ers  vors icht ig  öffnen  und die Erbsen 

herauspulen .  

 

 



 

E inen  Tei l  d er  Spargelabschnitte und Scha len  in  ein en Topf geb en . Mit Wasser  le icht  bed ecken , 

Zucker,  v ie l Butter ,  Zitron ensaft und Sa lz  zugeben und  ca.  1h s immern lass en.  

In  ein em s eparaten  Topf, S chalottenr inge, d ie r estl ich en Spargelabschn itte und Bauchspeck anz ieh en 

mit  Weißwein ablösch en und mit  dem Spargel fond aufgießen . 3o  min  z iehen  lassen . Durch  ein  fe ines  

S ieb geben und mit le icht  gesalz ener  Butter  a ufmontier en . F inal abschmecken  mit 

Weißweinr edukt ion od er Es tragoness ig .  

 

Für  die  Ra vio lo e inen Teil  der  Suppe,  fr isch e Nussbutter  und Majoran in  ein en Topf geben und darin 

heiß  schwenken.  In  die Tellermitte geb en.  

Die  Erbsen in  Butter  er wärmen  würzen  mit Sa lz  und Zu cker und u m den  Ra vio lo vertei len .  

Die  Heiß e Suppe mit Hi lfe  e in es Mixstabes  aufschäumen  

Tipp: Zum Sch luss  fr isch en M eerr ett ich  auf  d en Raviolo  hobeln.  

 

 


