	Ravioli’s  gevuld met kalfsgehakt en parmezaanse kaas



Werkwijze:

1 Maak eerst de vulling voor de ravioli. Doe hiervoor de peterselie, de gehakt,    de  Pamezaanse kaas, zout, de eierdooier en een klein beetje nootmuskaat in een schaal en meng dit goed door elkaar.

2. Stort de bloem op een werkblad, maak er een ronde berg van met in het midden een kuil. Breek de eieren in de kuil. Klop de eieren ongeveer 2 minuten los (alsof u een omelet maakt). Duw telkens wat bloem van de rand van de kuil bij het mengsel en meng dat beetje bij beetje met de vork erdoor totdat de eieren niet meer vloeibaar zijn.

3. Schuif met beide handen de randen van de bloemberg dichter bij elkaar, maar duw wat bloem opzij totdat blijkt of die wel of niet nodig is. Werk de bloem en de eieren met de handpalmen door elkaar totdat een glad en homogeen mengsel ontstaat. Als het nog steeds vochtig is moet er nog wat bloem bij. Ga hiermee door totdat het mengsel niet meer plakt aan een schoongemaakte vinger.

4. Maak het werkblad schoon en start met kneden van het deeg. Duw de massa weg met de muis van uw hand, de vingers gebogen. Vouw het dubbel, draai het een halve slag, druk er weer hard op met de muis van uw hand en begin van voren af aan. De deegbal moet steeds in dezelfde richting gedraaid worden. Na 8 minuten moet het deeg zo heerlijk zacht zijn.

5. Snijd de deegbal in 6 gelijke delen. Verpak 5 delen in folie zodat ze niet uitdrogen. Werk het eerste stuk door de pastamachine heen (op de wijdste stand). Vouw het deeg dubbel en draai het er nogmaals doorheen. Doe dit 2 of 3 keer. Zet de pastamachine telkens een standje minder wijd. Blijf hiermee doorgaan totdat de kleinste stand is bereikt.

6. Leg de lap pasta op het werkblad en bedek de helft van de lap met toefjes vulling. Sla de andere helft van de lap over de vulling heen en druk deze goed aan, zowel aan de randen als tussen de vulling

7. Snijdt de ravioli uit de lap deeg. Druk indien nodig de randen van de kussentjes nog wat extra aan.

8. Leg de ravioli op een schone handdoek te drogen.

9. Kook een ruime hoeveelheid water. Voeg zodra het water kookt zout en een scheut olijfolie toe, breng opnieuw aan de kook en laat de ravioli in één keer in het water zakken. ( 5 a 8 minuten )

 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



Materialen:





Kookpan


Bekken


Krabber


Koksmes












































Ingrediënten:





- 8 eetlepels gehakte peterselie �- 300 g kalfsgehakt�- 225g vers geraspte       parmezaanse kaas�- 1 eierdooier�- peper�- zout�- nootmuskaat�- 2 grote eieren�- 125 g bloem�- olijfolie�- 2,5 dl slagroom�- 25 g echte boter�						


							





























