Schinken-Frischkésefiillung

Zutaten 4 Personen:

80 g feine gekochte Schinkenwiirfel
1 EL gehackte Petersilie

1 ELThymian

2 %2 EL Knoblauchfrischkase

Schinkenwiirfel mit Petersilie, Thymian,
Knoblauchfrischkdse gut vermengen.

Tipp: Servieren Sie die Raviolis mit einer
leckeren Tomatensauce oder auf einem
Gemisebett.

Ham and cream cheese filling

Serving 4 persons:

80 g (=3 oz) finely diced cooked ham
1 tbsp. chopped parsley

1 thsp. thyme

2> tbsp. garlic cream cheese

Mix the diced ham well together with parsley,
thyme and garlic cream cheese.

Suggestion: Serve the ravioli with a delicious
tomato sauce or on a bed of vegetables.
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Farce au jambon et au fromage frais

Ingrédients pour 4 personnes:

80 g de jambon blanc coupé en dés fins
1 ¢s de persil haché

1 cs de thym

2% ¢s de fromage frais a l'ail

Mélangez le jambon coupé en dés, le persil, le
thym et le fromage frais a l'ail.

Conseil : servez les raviolis avec une délicieuse
sauce tomate ou sur un lit de Iégumes.

Ripieno di prosciutto e formaggio fresco

Ingredienti per 4 persone:

80 g prosciutto cotto tagliato dadini molto
piccoli

1 cucchiaio di prezzemolo tritato

1 cucchiaio di timo

2> cucchiai di formaggio fresco aromatizzato
all'aglio

Amalgamare i dadini di prosciutto con il prezze-
molo, il timo e il formaggio fresco aromatizzato
all'aglio.

Consiglio: servire i ravioli con una golosa salsa di
pomodoro oppure su un letto di verdure.

Relleno de jamén dulce y queso fresco

Ingredientes para 4 personas:

80 g de jamoén dulce cortado en pequeiios
tacos

1 cucharada sopera de perejil picado

1 cucharada sopera de tomillo

2 ' cucharadas soperas de queso fresco
con ajo

Mezclar bien los tacos de jamén con el pe-
rejil, el tomillo y el queso fresco con ajo.

Sugerencia: Sirva los raviolis acompanados
de una rica salsa de tomate o sobre una
capa de verduras mixtas.

Ham-kwarkvulling

Ingrediénten 4 personen:

80 g fijne gekookte hamblokjes
1 el gehakte peterselie

1 el tijm

2V el knoflookkwark

Hamblokjes met peterselie, tijm, knoflookkwark
goed mengen.

Tip: dien de ravioli's op met een lekkere toma-
tensaus of op een groentebedje.

HauuHka 13 TBopoxHOro (monoporo)
cblpa 1 BETYMHbI

WHrpeavieHTbl Ha 4 nopumm:

80 r [enuKaTecHOW BapEHOW BETUMHbI,
Hape3aHHo Kybukamu

1 CT.Nl. MenKo Nopy6IeHHON NETPYLLKN

1 cT . TUMbAHA

2 Y2 CTONOBbIE NIOXKM TBOPOXHOTO Cbipa C
YECHOKOM

CMelwaTb KyOWKM BETUMHBI C METPYLUKO,
TUMbAHOM, TBOPOXHbIM CbIPOM C YECHOKOM.

CoseT. [lopaBaiiTe paBMONM C TOMATHbIM
COYCOM M/ OBOLLAMM.

HINWEIS: RAVIOLI Werkzeug von GEFU mit
ausreichend Mehl bestreuen. AuBenrander
der RAVIOLI vor dem VerschlieBen immer
mit Eigelb einstreichen.

NOTE: Dust your GEFU ROVIOLO utensils
with sufficient flour. Be sure to brush egg
yolk on the ravioli edges before you close
them.

REMARQUE: Fariner généreusement
I'appareil RAVIOLI de GEFU. Avant de le re-
fermer, toujours badigeonner les bords des
RAVIOLI avec du jaune d'ceuf.

ATTENZIONE: infarinare bene lo stampo
per ravioli GEFU. Prima di chiudere i ravioli,
spennellare i bordi con il tuorlo d'uovo.

NOTA: Espolvorear suficiente cantidad de
harina en el molde RAVIOLI de GEFU. An-
tes de cerrar los raviolis, siempre untar con
yema de huevo los bordes exteriores de los
mismos.

OPMERKING: RAVIOLI gereedschap van GEFU
met voldoende meel bestrooien. Buitenranden
van de RAVIOLI védr het afsluiten altijd met ei-
geel bestrijken.

MPUMEYAHUE: rapxetol ot GEFU pna
NPUroToBNEHUA  PaBMOAN  MOCbINaTb
[IOCTaTOUHbIM KONMYeCTBOM MyKu. Mepep
3aK/ieVBaHMeM MpeaBapuTeNnbHO CMasaTb
Kpas paBnov ANYHBIM XXeNTKOM.
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Ravioli-Teig

Zutaten 4 Personen:
250 g Mehl

250 g Hartweizengrie3
5 Eier

1TLOI

etwas Wasser

Salz, Pfeffer

Mehl auf die Arbeitsfliche geben, eine
Mulde eindriicken, Hartweizen dazuge-
ben, Eier, Ol, etwas Wasser, Salz und Pfeffer
beiftigen. Alles gut vermengen, kneten, zu
einer glatten Kugel formen, in Klarsichtfo-
lie wickeln, 2 - 3 Stunden (oder am besten
tiber Nacht) im Kiihlschrank ruhen lassen.

Ravioli-dough

For ravioli serving 4 persons:

2509 (=9 oz) flour

250 g (=9 0z.) durum wheat semolina
5eggs

1 tbsp. oil

water

salt, pepper

Mound flour on the work surface, make a well
and add the durum wheat semolina. Add
eggs, oil, some water, salt and pepper. Mix and
knead the ingredients well together and form
a smooth ball. Wrap it in clear foil and leave
it to rest in the refrigerator for 2-3 hours (or,
even better, over night).

Pate a raviolis

Ingrédients pour 4 personnes:
250 g de farine

250 g de semoule de blé dur
5 ceufs

1 ccd'huile

eau

sel, poivre

Versez la farine sur le plan de travail. Formez
un creux et versez-y la semoule. Ajoutez les
ceufs, I'huile, I'eau, le sel et le poivre. Mélan-
gez le tout, pétrissez, formez une boule lisse,
pliez-la dans un film transparent et mettez-la
au réfrigérateur pendant 2 a 3 heures (ou si
possible toute la nuit).

Sfoglia per ravioli

Ingredienti per 4 persone:
250 gfarina

250 g semola di grano duro
5uova

1 cuc.no olio

acqua g.b.

sale, pepe

Disporre la farina sulla spianatoia, creare una
conca al centro e aggiungere la semola di grano
duro, le uova, l'olio, acqua quanto basta, sale e
pepe. Amalgamare bene il tutto e formare una
palla liscia, avvolgere I'impasto nella pellicola
trasparente e lasciarlo riposare per 2 o 3 ore
(magari anche tutta la notte) in frigorifero.

Masa para raviolis

Ingredientes para 4 personas:
250 g de harina

250 g de sémola de trigo duro
5 huevos

1 cucharadita de aceite

Un poco de agua

Sal, pimienta

Poner la harina sobre la superficie de traba-
jo, hacer un hueco en el centro, anadir la sé-
mola de trigo, los huevos, el aceite, un poco
de agua, sal y pimienta. Mezclar todo bien,
amasar la masa y formar una bola homogé-
neay lisa, envolverla con film transparente
y dejarla reposar en el frigorifico durante 2
6 3 horas (o mejor de un dia a otro).

Raviolideeg

Ingrediénten 4 personen:

250 g bloem

250 g griesmeel van harde tarwe
5 eieren

1tlolie

een beetje water

zout, peper

Meel op het werkblad doen, een kom erin du-
wen, harde tarwe erbij doen, Eieren, olie, een
beetje water, zout en peper bijvoegen. Alles
goed mengen, kneden, tot een gladde bol vor-
men, in doorschijnende folie wikkelen, 2 - 3 uur
(of het best’s nachts) in de koelkast laten rusten.

Tecto pnsa pasnonn

WHrpeavieHTbl Ha 4 nopumn:

250 r mykn

250 1 KPYMKM 13 TBepAOW MLUEHNLbI
5any

1 4. n. pacTUTENbHOrO Macna
HEeMHOro BOAbI

conb nepeyy

HacbinaTb MyKy Ha pabouyio NoBepXHOCTb,
cienatb B Heil yrnybneHve, Ao6aBuTb
KPynKy TBEpAON MLeHWLbl, AiiLa, Macno,
HEMHOro BOAbl, CONb U nepeL. XopoLio
nepemewarb, 3amecutb, Cc$opmoBaTb
rnagkuin wap, obepHyTb B NNACTUKOBYIO
N/EHKY, BblepaTb 2-3 yaca (nyulue Bcero
Ha HOUb) B XONIOANIbHUKE.

Ei-Tomatenfiillung

Zutaten 4 Personen:

2 hartgekochte Eier gehackt

120 g Tomatenwdirfel (abgezogen)
2 EL Schmand

1 EL gehackte Petersilie

Gekochte, gehackte Eier mit Tomatenwdir-
fel, Petersilie und Schmand gut vermen-
gen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tipp: Servieren Sie die Raviolis mit einer
leckeren Tomatensauce oder auf einem
Gemusebett.

Egg and tomato filling

Serving 4 persons:

2 hard-boiled eggs, chopped

120 g (= 4 oz.) diced tomato (peeled)
2 tbsp. heavy sour cream

1 thsp. chopped parsley

Mix the boiled and chopped eggs well to-
gether with the diced tomato, parsley and
sour cream, season with salt and pepper.

Suggestion: Serve the ravioli with a delicious
tomato sauce or on a bed of vegetables.

Farce aux ceufs et aux tomates

Ingrédients pour 4 personnes:

2 ceufs durs hachés

120 g de tomates coupées en dés (pelées)
2 csde créme aigre

1 ¢cs de persil haché

Mélangez les ceufs durs hachés, les tomates
coupées en dés, le persil et la créme aigre.
Salez, poivrez.

Conseil : servez les raviolis avec une délicieuse
sauce tomate ou sur un lit de légumes.

Ripieno di uova e pomodoro

Ingredienti per 4 persone:

2 uova sode tritate

120 g dadini di pomodoro (pelati)
2 cucchiai di panna acida

1 cucchiaio di prezzemolo tritato

Amalgamare le uova sode tritate con i dadini
di pomodoro, il prezzemolo e la panna acida,
quindi condire con sale e pepe.

Consiglio: servire i ravioli con una golosa salsa di
pomodoro oppure su un letto di verdure.

Relleno de huevo y tomate

Ingredientes para 4 personas:

2 huevos duros picados

120 g de tomate en tacos (sin piel)

2 cucharadas soperas de crema agria
1 cucharada sopera de perejil picado

Mezclar bien los huevos duros picados con
los tacos de tomate, el perejil y la crema, y
sazonar con sal y pimienta.

Sugerencia: Sirva los raviolis acompafados
de una rica salsa de tomate o sobre una
capa de verduras mixtas.

Ei-tomatenvulling

Ingrediénten 4 personen:

2 hardgekookte eieren gehakt
120 g tomatenblokjes (gepeld)
2 el zure room

1 el gehakte peterselie

Gekookte, gehakte eieren met tomatenblokjes,
peterselie en zure room goed mengen, met
zout en peper kruiden.

Tip: dien de ravioli's op met een lekkere toma-
tensaus of op een groentebedje.

HauuHka n3 auy n nomunaopos

WHrpeaveHTb! Ha 4 nopuyum:

2 AL BKPYTYIO, NOpy6neHHble

120 r noM1AopPOoB (OUNLLEHHDIX), HAPE3aHHbIX
Ky6uKamu

2 CT. Nl. CMeTaHbl

1 CT. 1. MenKo nopy6neHHON NeTPyLIKA

CMelwaTb MPUroTOB/IEHHbIE Hape3aHHble
ANLA C KyBKamm NoMuUg0pOB, METPYLLKON
1 CMeTaHO XOPOLLO, MPUMPABUTL COMbIO 1
nepuem.

Coser. lNogaBanTe paBMoOAN C TOMaTHbIM
COYyCOM UMY OBOLLAMMU.




