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Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Kartoffelravioli mit Steinpilzfiillung

Ein Rezept von Kartoffelravioli mit Steinpilzfiillung, am 28.06.2026

Zutaten
750 g mehligkochende Kartoffeln Salz
225g Mehl 4 Eigelbe (M)
Salz Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss 300g Steinpilze
1-2TL Steinpilzpulver 1 Schalotte
1/2 Bund Petersilie 1EL weiche Butter
1EL Créme fraiche 2 Eigelbe (M)
Salz Pfeffer
3EL Estragonessig Salz
Pfeffer Zucker
je2EL Trauben- und Kirbiskernol 200 g Eichblattsalat
Mehl fiir die Arbeitsflache Ol zum Frittieren
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion

Ca. 660 kcal

Zubereitung

Fur die Ravioli die Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser in ca. 20 Min. weich garen. Inzwischen fiir die Flllung
die Steinpilze putzen, trocken abreiben und klein schneiden. Mit dem Steinpilzpulver mischen. Die Schalotte schalen und
fein wiirfeln. Die Petersilie abbrausen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein hacken. Die Pilze mit
Schalottenwiirfeln, Petersilie, Butter, Creme fraiche und Eigelben mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Kartoffeln abgielRen, noch heil} pellen und leicht abkiihlen lassen. Durch die Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken.
Das Mehl dartibersieben und 2 Eigelbe hinzufligen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und zu einem
glatten Teig verkneten. Den Kartoffelteig auf der bemehlten Arbeitsflache ca. 3 mm diinn ausrollen und Kreise (a 10 cm
@) ausstechen oder -schneiden. Die Teigkreise mit den restlichen verquirlten Eigelben bestreichen. Mit einem Loffel
jeweils etwas Pilzflillung in die Mitte der Kreise setzen und den Teig zu Taschen formen. Die Rénder mit einer Gabel fest
andrticken.

Zum Frittieren reichlich Olin der Fritteuse oder einem groRen Topf auf 170° erhitzen und die Ravioli darin portionsweise
in ca. 7 Min. goldbraun ausbacken. Herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kartoffelravioli-mit-steinpilzfuellung-53705

Fiir den Salat den Essig mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker verriihren und die beiden Olsorten unterschlagen. Die
Salatblatter verlesen, waschen und trocken schleudern. Die Blétter in mundgerechte Stlicke schneiden oder zupfen und
mit dem Dressing mischen. Den Salat auf Teller verteilen und die Kartoffelravioli darauf anrichten.
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