
Selbstgemachte Ricotta und Wan Tan- Ravioli mit Ricotta &
Gorgonzola

Schon
länger wollte ich mal Ricotta selbst herstellen. Das Rezept dazu habe ich in meinem Buch
„Home made Sommer“ von Yvette van Boven gefunden.
Dieses Wochenende hatte ich endlich die Gelegenheit und wollte bei Erfolg mit der Ricotta
gleich noch eine Idee ausprobieren. Yvette macht nämlich aus Wan Tan-Teig Ravioli selbst
und das fand ich super praktisch, da man so den Teig nicht auch noch machen muss.
Homemade fast food- Ravioli, sozusagen. =)
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Im Rezept
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stand nur Ziegenmilch, aber da ich noch nie damit gearbeitet habe, war ich lieber vorsichtig
und wollte ein Drittel Kuhmilch nehmen. Beim Kaufen griff ich dann noch einmal daneben
und nahm einmal Ziege und einmal Schaf mit. So konnte ich aber mal alle zwei Milchsorten
kosten und fand, dass man das Schaf überhaupt nicht schmeckte – eine angenehme
Alternative zur Kuh.
Die Ricotta gelang super, aber es war erstaunlich, wie wenig Masse die anderthalb Liter
Milch ergaben. Der Rest ist Molke, woraus man ein tolles Sodabrot oder Brötchen backen
kann – einfach statt Buttermilch die Molke verwenden.

Für ca. 250-290 g selbstgemachte Ricotta:
1,5 L (Ziegen) Milch

Saft einer Zitrone
1 TL Salz

In einem großen Topf die Milch mit dem Zitronensaft und dem Salz erwärmen, bis die Milch
ausflockt. Weitere drei Minuten sanft köcheln lassen, sodass sich Molke (Flüssigkeit) und
Käsebruch (die feste Milchmasse) voneinander trennen.
Durch ein mit einem sauberen Geschirrtuch ausgelegtes Sieb gießen und die Molke in eine
darunter stehende Schüssel abtropfen lassen. Die Ricotta möglichst gut ausdrücken und
zum Kaltwerden noch kurz in den Kühlschrank stellen.

Für 4 Portionen:
250 g (Selbstgemachte) Ricotta

1 Ei
60 g Gorgonzola

2 EL Milch

https://www.naschkatze.me/2016/02/11/aussen-knackig-innen-saftig-schnelle-soda-buns-mit-vollkorn/
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Muskatnuss, frisch gerieben
Pfeffer, frisch gemahlen

(Salz)
1 Packung Wan Tan Teig
[Etwas Wasser + Pinsel]

2 EL Butter / Olivenöl
(Mohn zum Bestreuen)

Den Gorgonzola würfeln und mit der Milch in einem kleinen Topf bei milder Hitze
schmelzen lassen.
Ricotta, Ei, Gorgonzola und die Gewürze vermischen und abschmecken. Normalerweise
braucht man wenig bis gar kein zusätzliches Salz, da in Ricotta und Käse bereits welches
enthalten ist.
Immer etwa drei Wan Tan- Blätter auslegen (Ich hatte rechteckige) und auf eine Seite mit
Abstand zu den Rändern einen Teelöffel Füllung setzen. Die Ränder rundum mit Wasser
bestreichen und die freie Hälfte über die Füllung klappen. An den Rändern gut fest drücken
und darauf achten, dass keine Luft eingeschlossen wird.
Einen Topf mit Salzwasser erhitzen und immer etwa 4-5 Ravioli (nicht mehr auf einmal!) gar
ziehen lassen. Das Wasser sollte nicht sprudelnd kochen.
Mit einer Schaumkelle heraus nehmen und entweder direkt mit etwas geschmolzener Butter
oder Olivenöl beträufelt servieren oder später noch einmal in etwas Fett in einer Pfanne
anbraten. Wer mag streut etwas Mohn darüber, das sieht hübsch aus und gibt noch ein
besonderes Aroma.[nurkochen]

Bei der Füllung kann man natürlich je nach Geschmack variieren. Wer mag, gibt fein
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gehackte Walnüsse hinein, Parmesan oder etwas gegarten, ausgedrückten und fein
gehackten Spinat statt Gorgonzola, …hier kann man kreativ werden! =)
Wer gerne alles selbst machen möchte, kann natürlich auch mein Ravioli-Rezept nehmen
und die Füllung austauschen.
Habt einen wunderbaren Sonntag und macht es euch schön und lecker! =)
Eure Judith
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