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Ravioli mit Spargel und Schinken

Pasta aus eigener
Herstellung sind schon
etwas Besonderes. In
Kombination mit Spargel
und Parmaschinken bieten
Sie Ihren Kunden an der
HeiBen Theke einen
kulinarischen Hochgenuss,
der auch perfekt zur
Jahreszeit passt.

Abonnenten der Fleischerei
kénnen diese Seite unter
www.fleischerei.de als
pdf-Datei herunterladen.
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» Italienische Teigwaren sind hierzulande in al-
len Variationen iberaus beliebt. Zu den gefiillten Nu-
delspezialititen gehoren neben den Tortellini und den
Cappelletti vor allem die Ravioli, halbrunde, drei-
oder viereckige Eierteigtaschen, die ihren Ursprung in
der ligurischen Kiiche haben sollen.

Die Fiillungen sind vielfdltig und zum Teil auch sehr
aufwendig in der Herstellung. Ublicherweise werden
Kalb- oder Schweinefleisch, verschiedene Sorten Fisch
oder Gemise verarbeitet, jeweils verfeinert mit ausge-
suchten Gewlirzen und Kriutern sowie fast immer mit
Parmesan.

Zuerst wird der Nudelteig zu einer rechteckigen Fliche
diinn ausgerollt und die eine Hilfte mit der fertig zu-
bereiteten Fiillung portionsweise belegt. Von der Por-
tionsgrofe der Fiillung hingt letztlich die Grofie der
fertigen Ravioli ab. Die Zwischenrdume werden be-
feuchtet, bevor die andere Hilfte des Nudelteigs iiber
den belegten Teil geklappt und in den Zwischenriu-
men angedriickt wird. Zum Schluss werden die Ravio-
li mit einem Messer oder einem speziellen Rddchen
geschnitten. Mit Blick auf die bevorstehende Spargel-
zeit — von Mitte April bis offiziell zum 24. Juni, dem
Johannistag — bietet sich die Herstellung einer Fiil-
lung mit dem gesunden Stangengemiise an. Und was
passt besser dazu als edler Parmaschinken, sozusagen
die ,,gekronte” italienische Variante der klassischen
Kombination von Spargel und Schinken?

Ein Prosciutto di Parma bendtigt laut Hersteller nur
vier Dinge: eine frische Schweinekeule, Meersalz, die
auflergewohnlichen klimatischen Gegebenheiten der
Region rund um Parma und eine ausgiebige Reifezeit
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Schinken und Spargel sind die passenden Zuta-
ten fiir einen Mittagstisch der Saison.

von mindestens einem Jahr. Bei seiner Herstellung
wird traditionell und konsequent auf jegliche Konser-
vierungs-, Farb- und Zusatzstoffe verzichtet.
Parmaschinken steht seit 1996 unter dem Schutz der
EU. Die , geschiitzte Ursprungsbezeichnung“ (g.U.)
schreibt vor, dass die Schweine zur Herstellung von
Parmaschinken aus definierten Regionen Nord- und
Mittelitaliens stammen und dass die Keulen nur in
einem begrenzten geografischen Produktionsgebiet
rund um die Stadt Parma zu Parmaschinken ver-
arbeitet werden diirfen.

Das Gericht schmeckt zu jeder Gelegenheit und eignet
sich als Hauptmahlzeit fiir die Heile Theke im Flei-
scherimbiss ebenso wie als delikate Vorspeise im Rah-
men eines kompletten Meniis fiir den Partyservice.

Zubereitung

Aus dem Mehl, dem Ei und dem Eigelb einen Pastateig
zubereiten und diinn ausrollen. Den Ricotta, geriebe-
nen Parmesankise, das Ei und den Parmaschinken in
einem EL Olivendl sautieren, den Spargel kochen und
alles durch ein Sieb passieren. Aus der Masse kleine
Haufchen formen, auf den Teig setzen und zu Ravioli
formen. Diese dann in ausreichend kochendes Salz-
wasser geben.
Fiir die Sauce die Zwiebel in wenig Ol diinsten, Weif-
wein hinzufiigen und einkochen lassen. Butter und
Lorbeerblitter dazugeben, Parmaschinken in Streifen
schneiden und ebenfalls hinzuftigen.
Die Ravioli mit der Sauce auf Tellern anrichten und
mit Parmesankise bestreuen.
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Zutaten fiir 4 Personen

Fir die Fillung:

W 500 g Spargel

B 50 g Parmaschinken
H 100 g Ricotta

B 100 g Parmesankase
H 2 Eier

B Salz, Pfeffer

Fiir die Pasta:

H 100 g weiBes Mehl
H 1Ei

H 1 Eigelb

Fiir die Buttersauce:
B 50 g Parmaschinken
B 2 Frihlingszwiebeln
B 300 ml WeiBwein

B 200 g Butter

B 2 Lorbeerblatter
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