Fir den Teig:

1 Bund glatte Petersilie
220 g Mehl

2 Eier

1 EL Olivendl

Y2 Salz

Fur die Fiillung:

150 g Lammhackfleisch

2 Biozitrone

75 Parmesan

2 Eier

2 EL Semmelbrosel

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

50 ml trockenen WeilRwein
5 Zweige Zitronenmelisse
1 Bund glatte Petersilie
Olivendl, zum Anbraten
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Zitronenbutter:
100 g Butter
1 Zitrone

Fur die Garnitur:
75 g Parmesan

Kilian Brandenburg

Griine Ravioli mit Zitronen-Hack-Fullung und
Zitronenbutter

Zutaten fiir zwei Personen

Petersilie waschen, Blatter abzupfen und grob hacken, mit Ol und Salz
fein purieren.

Aus 200 g Mehl, Ei, ca. 50 ml Wasser und dem Petersilienplree eine
glatten Teig kneten und kurz ruhen lassen. Das restliche Mehl spater zum
Ausrollen verwenden.

Schalotte und Knoblauch abziehen und sehr fein hacken.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Lammhackfleisch unter Rihren anbraten.
Schalotte und Knoblauch dazugeben. Salzen, pfeffern und mit WeilRwein
abldschen. Alles bei mittlerer Hitze offen etwa 5 Minuten kdcheln und
abkuhlen lassen.

Zitronenmelisse und Petersilie fein hacken, ein paar Blatter zum
Garnieren beiseitelegen. Zitronen waschen und die Schale abreiben.
Krauter mit Zitronenschale, geriebenem Parmesan, Semmelbrdseln und
einem Ei unter das Hackfleisch mischen und kraftig abschmecken.

Oben zubereiteten Nudelteig diinn ausrollen und die Halfte im Abstand
von 3 cm je einen Teeldffel Zitronen-Hackfleischfiillung darauf setzen. Die
andere Teighalfte mit Ei bestreichen, auflegen, gut andriicken und
ausstechen. Antrocknen lassen und 10 Minuten bei sanfter Hitze in
Salzwasser garen.

Butter erhitzen. Die Zitrone waschen, trocknen und den Saft auspressen.
Anschlieend die Zitronenschale hinein reiben.

Den Parmesan reiben.

Ravioli aus dem Wasser nehmen, auf angewarmten Teller legen, mit
Butter und Kase betrdufeln und mit Petersilien- und
Zitronenmelissenblattern garnieren.



