Krusti Krusti-Semmel

Foto und Rezept zur Verflugung gestellt von Peter Petersmann

Menge fur 10 Stuck
12 Stunden Vorlaufzeit benotigt!

Zutaten:

425 Gramm Weizenmehl, Typ 550

280 ml Wasser

10 Gramm Salz

6 Gramm frische Hefe oder Messerspitze Trockenhefe
10 Gramm enzymaktives Backmalz

1 EL Zuckerrubensirup

15 Gramm weiche Butter

spater: 75 Gramm Weizengriessmehl

Zubereitung:
Alle Zutaten ca. 12 Minuten kneten mit der CC.

Teig in einer Garschissel im Kuhlschrank 12 Stunden gehen
lassen. Alle paar Stunden zur Mitte falten.

Teig herausnehmen und ca. 30 Minuten bei Zimmerwarme zur
besseren Verarbeitbarkeit ruhen lassen.

Eine langliche Teigrolle formen und 10 gleich grosse Stucke
abstechen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9740
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/01/krusti_peterpetersmann.jpg

Zu Brotchen schleifen, mit Wasser einspriuhen und in dem
Weizengriess wenden.

Mit dem Schluss nach unten auf ein Backpapier legen.

Bei Raumtemperatur nochmals 30 Minuten gehen lassen, einen
tiefen Langsschnitt, danach bei 240 Grad Umluft auf Backstein
(vorgeheizt auf 270 Grad) ca. 20 Minuten backen.

Thea's Jogichueche (saftiger
GrieRkuchen)

Rezept von Thea Krebs
Zutaten

150 gr. Butter flissig

400 gr. Griell (fein) ( HartweizengrielR oder Semola )
4 Eier

200 gr. Zucker

1 Beutel Vanillezucker

1 Beutel Backpulver


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9278
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9278
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/22814042_10210339246218586_784732432343415619_n.jpg

500 gr. Naturjoghurt

Zubereitung

Butter in der CC auf 30° C mit dem flexi flussig schmelzen

Temperatur aus drehen

GrieB zugeben und ruhren bis keine flussige Butter mehr da
ist.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/22730055_10210339244458542_8576552294449297199_n.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/22688433_10210339245018556_2574895798228323674_n.jpg

Eieer, Vanillzucker, Backpulver und Joghurt zufigen und mit
dem Flexi zu einem geschmeidigen Teig ruhren.

alles auf ein Blech streichen und bei 180° C ca 45 Minuten
backen.

Guss

wahrend der Kuchen backt

125 g Zucker mit

125 ml Zitronensaft

aufkochen, bis der Zucker aufgelost ist und erkalten lassen.

Den fertigen noch warmen Kuchen mit der Gabel mehrmals
einstechen und mit der Glasur tranken.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/22555196_10210339245818576_5105659524819428923_n.jpg

Gefiillte Kartoffellaibchen

Fotos Gisela M.

Ergibt ca. 8 Laibchen, fur insgesamt 3-4 Personen
kann man auch gut vorbereiten und dann just-in-Time die
Laibchen formen

Zutaten:

1 kg. mehlig kochende Kartoffeln

250 gr. Blaubeeren

50 gr. Birkenzucker (alternativ normalen Zucker)
150 gr. Pilze

1 Zwiebel

1 Bund glatte Petersilie

Salz/Pfeffer

100 gr. Semola (alternativ Mehl oder Kartoffelmehl)
100 gr. Kartoffelmehl (alternativ Mehl oder Semola)
1 Eigelb

etwas Butter zum Herausbraten

Zubereitung:

Kartoffeln ungeschalt im Dampfgareinsatz 30 Minuten dampfen
(ca. halber Liter Wasser in Kessel, Temperatur knapp uber 100
Grad, Zeit 30 Minuten), alternativ in Salzwasser kochen.

In der Zwischenzeit die Blaubeeren waschen, Zucker dazu geben
und 10 Minuten sanft kochen und gelegentlich umruhren (ich
machte das in einem kleinen Topfchen auf dem Herd). Danach zur


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9043

Seite stellen und abkuhlen lassen.

Zwiebel schalen. Pilze und Zwiebel im Multizerkleinerer mit
der Juliennescheibe (Nr. 6) zerkleinern.

e
M :

- 1

|-

CC oder Gourmet auf 120 Grad aufheizen, Kochruhrelement
einsetzen und bei Ruhrintervall 2 (Gourmet und CC) laufen
lassen. Nach Einfiillen der Pilzmischung (ohne 0lzugabe 0.3.)
habe ich auf 100 Grad reduziert und den Timer auf 5 Minuten
gestellt.

Dann Temperatur abstellen, Salz/Pfeffer und zerkleinerte
Petersilie zufugen und zur Seite stellen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/kartoffellaibchenblaubeer.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/kartoffellaibchenpilz7.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/kartoffellaibchenpilz8.jpg

Die gedampften Kartoffeln nun schalen, mit den weiteren
Zutaten (Salz/Pfeffer/Semola/Kartoffelmehl/Eigelb) mit dem
Flexielement ruhren lassen, bis die gewlnschte Konsistenz
erreicht ist. 1Ich habe zeitgleich noch 60 Grad Temperatur
zugegeben, das entzieht den Kartoffeln noch etwas
Feuchtigkeit. Dann braucht man auch weniger Mehl im Teig, was
dem Geschmack zugute kommt.

Tipp: ich habe die gleiche Schissel verwendet, 1in der zuvor
die Pilze waren, zum Schluss kommt ja doch alles zusammen. Es
muss auch gar nicht zu fein puriert werden. Ich hatte kleine
Kartoffelstickchen 1im Teig, die spater besonders gut
schmeckten.

Die Hande etwas bemehlen und klein Laibchen formen. In die
Mitte jeweils einen groBzugigen TL Pilzmischung zugeben und
verschlielSen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/kartoffellaibchenpilz5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/kartoffellaibchenpilzerühren.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/kartoffellaibchenpilz4.jpg

Insgesamt sollen es 8 Laibchen werden.

In einer beschichteten Pfanne etwas Butter erhitzen und auf
jeder Seite, mittlere Hitze, ca. 5 Minuten herausbraten.

Guten Appetit!

Tipp Variante Annette Schartz:

Foto A. Schartz

Spinat/Mangold mit Zwiebelchen und gaaanz wenig Knobi
gedunstet und je eine halbe Minikugel Mozarella.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/kartoffellaibchenformen.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/kartoffellaibchen_annette.jpg

Cannelloni mit Hackfullung
und Tomatenbechamel

)J-]

4 Personen

Zutaten:

Nudelteig:
250 gr Semola (Erlauterung Semola)
90 ml Wasser

Hackfleischfillung:

1 EL Ol

1 Zwiebel, kleingeschnitten

2 Knoblauchzehen, kleingehackt

500 gr. Rinderhackfleisch

75 ml. Sahne (Kochsahne geht auch)

75 ml. Milch

100 gr. Parmesan gerieben, z.B. mit Multi
Salz/Pfeffer/Basilikum

Tomatenbechamelsauce:
509 Butter
50g Mehl


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8101
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8101
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/cannellonigisela2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/cannellonigisela_1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/?p=1162

400ml Milch
1 Dose gehackte Tomaten
Salz/Pfeffer/Rosmarin/frisch gemahlener Muskat

Zum Bestreuen:
100 gr. geriebener Mozzarella

Zubereitung:

Nudelteig:

Teig fur Cannelloni mit Multizerkleinerer (bei groBeren Mengen
K-Haken) herstellen. Ich verwendete die Cannellonimatrize von
Pastidea.

Ly

Die Cannelloni in eine Form aufstellen und leicht antrocknen
lassen.

Hackfleischfiullung:

1 EL Ol in CC geben, Kochriihrelement einsetzen, 140 Grad,
Rihrintervall 3. Sobald 01 heiss ist die Zwiebel und den
Knoblauch zugeben, ein paar Minuten anschwitzen.


https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-cannellone-cannelloni/
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-cannellone-cannelloni/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/P1110463.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/cannellonigisela2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/cannellonigisela3.jpg

Dann das Hackfleisch zugeben und ca. 10 Minuten rihren lassen.
Widrzen. Sahne/Milch und Parmesan zugeben und alles etwas
einkochen lassen. Wenn alles passt, die Temperatur herabdrehen
und zur Seite stellen.

Tomatenbechamel :
1 Dose Tomaten in Multizerkleinerer mit Messer geben und alles
zerkleinern.

Mehl, Butter, MIlch in Kessel mit Flexielement geben. Es muss
nichts gesiebt werden und die Butter darf auch kalt sein..
Temperatur 120 Grad einstellen/Rihrelement 2 und Zeit auf ca.
7 Minuten stellen.

Nach ca. der halben Zeit die Tomatensosse zugeben und
weiterriuhren lassen. Mit Salz/Pfeffer/Muskat/Rosmarin wurzen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/P1110470.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/P1110468.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/P1110472.jpg

Die abgekuhlte Hackfleischfullung in einen Spritzbeutel
fillen. Die Spitze abschneiden und in die stehenden Cannelloni
fullen (Alternativ bei grolleren Mengen: ggf. mit Wurstfuller
fullen?).

Die geflillen Cannelloni umlegen in der Form (die ich vorher
nicht eingefettet habe, war nicht notig).

Die Tomatenbechamel daruber giessen und mit geriebenem Kase
bestreuen (ich hatte Mozzarella). Wenn man die Cannelloni


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/cannellonigisela4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/cannellonigisela7.jpg

doppelt so hoch einschichtet, sollte zwischen den Schichten
schon eine dunne Bechamelschicht.

Im vorgeheizten Ofen bei 170 Grad/Heissluft/35 Minuten
uberbacken. (ich habe auch etwas Dampf zugegeben beim Backen,
muss man aber nicht).

Fertig [

Kiirbisravioli mit

Kirbisgemise und

Krautersaitling

Rezept und Bilder von Claudia Kraft

Zutaten Ravioli:


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/cannelonnigisela6.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/cannellonigisela6.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6714
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https://www.cookingchef-freun.de/?p=6714
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/Kürbisravioli6.jpg

Ravioli mit Teig Rezept aus dem Blog mit Walze gemacht (Teig
Aziz Can)

125 gr Semola

125 gr. Mehl

2 Eier

1 Eigelb

10 ml Wasser

1 EL Essig

1 Prise Salz

Zubereitung Ravioli:

Ich habe den Teig gleich mit dem Knethaken vorbereitet und
uber Nacht gekuhlt.

Am Zubereitungstag den Teig mit Walze von Stufe 1-8
ausgewalkt.

Zutaten Kiirbisfiillung:
ca 300 gr Kurbis

2-3 El Ricotta
Thymian

Salz

Pfeffer

Zutaten Kiirbissauce:

Kirbisragout aus dem Kochevent gemacht mit folgender Menge:
350 gr Kirbis

1/2 Charlotte

1/2 Knoblauchzehe

1/81 Gemlsebruhe

1/81 Schlagobers

Salz, Pfeffer

Ol zum Anbraten

1 Schuss Essig

Zubereitung Kiirbisfiillung:

Fur Fille habe die tiefgefrorenen, gewurfelten Kiurbisstucke im
Dampfeinsatz gegart bzw. den Sichtschutz dann weggegeben,
sodall die Wurfelstucke nicht so viel Feuchtigkeit haben.


http://www.cookingchef-freun.de/?p=821
http://www.cookingchef-freun.de/?p=6734

Den gegarten Kirbis mit den anderen Zutaten im Multi mit dem
Messer gemixt.

Zubereitung Ravioli:
Danach die Teigplatten gefillt und mit dem Ausstecher (einmal
bei Tchibo gekauft) zu Ravioli ausgestochen.

Zubereitung Kiirbissauce:

Kirbis schalen, Kerne entfernen und mit dem Wirfelschneider
wirfeln.

Im Multi mit dem laufenden Messer die Zwiebel und den
Knoblauch klein schneiden.

In die Schiissel geben und mit dem Ol und Koch-/Rihrelement
andunsten.

Mit Gemusebruhe und Sahne aufgiefen und einkochen.

Die Kurbiswurfel in die Flussigkeit geben und solange dunsten,



bis sie bissfest sind.
Mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken und evtl. mit etwas
Mehl abstauben und binden.

Wobei wenn man zwischendurcht in FB in dieser Gruppe liest
entsteht eher ein Pluree als ein gewurfeltes Gemuse ;-),
deswegen beim Anrichten vorwiegend unterhalb platziert und
obenauf nur etwas verteilt.

Die Saitlinge in Butter angeschwitzt und Uber die Ravioli
gegeben. Dekoriert mit Kresse und Granatapfelkernen. Es hat
allen vorzuglich geschmeckt.

Spaghetti-Garnelen-Pfanne mit
Zoodles, Cranberries,
Pinienkernen, Thymian und
Majoran

Fotos und Rezept zur Verflugung gestellt von Saskia Renker

Zutaten fiir 4 Personen:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5647
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5647
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5647
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5647
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/nudelnsaskiacranbertig.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/nudelnsaskia2.jpg

Nudelteig:

125 gr Semola

1 Ei

5 ml Olivenol

ggf. 10 ml Wasser

Salz

Sosse:

ca. 20 Garnelen, kuchenfertig
750 g Zucchini

4 Knoblauchzehen

4 Zweige Thymian

60 g Pinienkerne

60-80 g Cranberries

Olivenol, Butter, Salz, Pfeffer
Krauter zum garnieren, z.B. Thymian und Majoran

Zubereitung:

Nudeln nach Wunsch mit der Pasta fresca herstellen
(Multizerkleinerer oder K-Haken). Ich hab als Matrize die
Spaghetti quadri gewahlt und Teig Nr. 3 aus dem Blog genutzt.
Nudeln kochen und an die Seite stellen.

Zucchini waschen und putzen, mit einem Spiralschneider 1in
Streifen schneiden. Wer keinen Spiralschneider hat, kann die
Zucchinis auch mit einem Sparschaler in Streifen schneiden.
Knoblauch abziehen, Thymian von den Stielen abziehen, beides
fein hacken.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Garnelen, Knoblauch, Thymian,
Pinienkerne und Cranberries fur circa 5 Minuten bei mittlerer
Hitze braten.

Zucchinistreifen, Spaghetti wund Butter hinzuflgen,
durchschwenken und kurz mitgaren. Dann salzen und pfeffern.

Auf Tellern anrichten und mit Krautern garnieren.


http://www.cookingchef-freun.de/?p=752

Foto Saskia Renker

Pane di altamura

Foto und Rezept zur Verfigung gestellt von Elisabetta
Tallarico

Zutaten:

900g Semola di grano duro rimacinata
600g Wasser

200g Lievito madre oder 12g frische Hefe
Olivenol

Zubereitung:
Alle Zutaten (bis auf das Olivenol) 10min zu einem Teig


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/nudelnsaskia1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5455
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/panealma_elisabetta.jpg

verkneten (Knethaken).

Wenn man frische Hefe nimmt, diese mit Llauwarmen Wasser
auflosen.

Teig in eine mit Olivendl ausgestrichene Schiissel geben.
Den Teig 6 Std. ruhen lassen.

Dann Teig falten und 30min ruhen lassen, das ganze 2 mal
wiederholen.

Dann bei 250 Grad 15min backen
Temperatur auf 200Grad runter drehen und weitere 35min backen.

Variante als Brotchen/20-25min bei 200 Grad Ober-/Unterhitze

Fotos von Elisabetta T. zum Brot falten findet ihr hier:


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/panealmabroetchen.jpg

Tagliatelle Puttanesca

Rezept Stefan Homberg (Teig Aziz Can)

Zutaten:

Teig

300 gr. Semola
2 Eier

4 Eigelb

1 EL Esslig

1 Prise Salz

Sauce


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/panealmaelisab3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/panealmeli1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/panealmaelisab2.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1829

2 EL Olivenol

3 Knoblauchzehen

2 EL frische Petersilie

2 Schalotten

1 Prise Chili

800 gr. Dosentomaten

1 EL Kapern

3 Anchovifilets

50 gr. schwarze Olien
Salz/Pfeffer zum Abschmecken
Frisch geriebener Parmesan

Zubereitung:
Zutaten fur Pastateig in Kessel geben und auf Stufe 3 mit K-
Haken durchkneten. Dann Knethaken einsetzen und weitere 5 Min.
kneten. In Frischhaltefolie verpacken und mind. 30 Min. in
Kihlschrank.

Pastawalze einsetzen und Teigplatten bis Stufe 8 ausrollen,
auf bemehlte Arbeitsflache legen, 5 Minuten ruhen lassen.

Tagliatelle-Schneidaufsatz einsetzen und Teigplatten
schneiden. In Nester legen und trocknen lassen.

Multizerkleinerer mit Messer einsetzen. Petersilie, Knoblauch,
Schalotten und Chili hineingeben und bei Stufe 4 zerkleinern.

Flexi einsetzen, Ruhrintervall 1 und 140 Grad. Olivenol
einfdllen (am Rand, dann quietscht es nicht) und Mischung aus
Multi fur ca. 1 Min erhitzen.

Tomaten zugeben und ca. 5 Minuten/110 Grad

Anchovis fein hacken, mit Oliven/Kapern vermengen und in Sauce
geben. Weitere 5 Min kdécheln lassen.

Pasta in Salzwasser al dente kochen.

Mit Salz/Pfeffer abschmecken und mit Parmesan bestreut sofort
geniessen.



Penne Napolitana

Foto von Gisela Martin/mit Tagliatelle girate
Rezept: Stefan Homberg, Pastateig von Aziz Can

Zutaten:

Teig

125 gr. Semola
125 gr. Mehl
80 ml Wasser

1 EL Essig

5 ml Olivendl
Prise Salz

Sauce

2 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

1 Mohre

1 Selleriestange

500 gr. Dosentomaten
120 ml Wasser

2 EL frische Petersilie
2 EL Zucker


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1824
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/puttanesca.jpg

Salz/Pfeffer
Frisch geriebener Parmesan

Zubereitung:
Multi mit Messer aufsetzen und Zutaten fur Teig auf Stufe 4
vermengen.

Pasta fresca mit Rigatoni-Matritze oder anderer Wunschmatritze
einsetzen und Teig bei Stufe 4 in Offnung fillen, bei
gewunschter Lange jeweils abschneiden.

Bitte Hinweise hier im Blog bzgl. Pasta-Fresca beachten [J

Multizerkleinerer mit Messer, Zwiebel, Sellerie und Mohre
einfullen und auf Stufe 4 zerkleinern.

Flexi einsetzen, Ruhrintervall 2, Temperatur 120 Grad.
Olivenol (am Rand vom Kessel, dann quietscht es nicht)
einfullen und Mischung aus Multi ca. 10 MInuten weich dunsten.

Tomaten hinzugeben, 5 Minuten bei 110 Grad kocheln lassen.

Petersilie, Wasser, Zucker zugeben und bei 110 Grad 45 Minuten
kdocheln lassen.

Pasta in Salzwasser al dente kochen. Je trockener die Nudeln,
desto langer dauert es. Bei frischen Nudeln ca. 2-3 Minuten.

Mit Salz und Pfeffer die Sauce abschmecken und mit Parmesan
bestreut sofort ungehemmt geniessen []

Ravioli mit Meeresfriichten in



https://www.cookingchef-freun.de/?p=1821

Sahnesauce

Rezept von Stefan Homberg (Teig Aziz Can)

Zutaten:
Teig:

125 gr Semola
125 gr. Mehl
2 Eier

1 Eigelb

10 ml Wasser
1 EL Essig

1 Prise Salz

Fullung:

50 gr. weiche Butter

3 Knoblauchzehen

2 EL frische glatte Petersilie
100 gr. Jakobsmuschel

100 gr. Scampi, entdarmt
Salz/Pfeffer

Sauce:
75 gr. Butter
3 EL Mehl

380 ml Milch

300 ml Sahne

120 ml WeiBwein

50 gr. Parmesan

2 EL frische Petersilie
Salz/Pfeffer

Zubereitung:

Zutaten fur Teig in Kessel geben,

auf Stufe 3 mit K-Haken

ridhren. Wenn sich ein Teigklumpen gebildet hat Knethaken
einsetzen und Teig weitere 5 Min kneten lassen. 1In
Frischhaltefolie verpackt mind. 30 Min in Kuhlschrank legen..


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1821

Multi mit Messer und samtliche Zutaten fur die Fullung
zugeben. Auf Stufe 4 fein hacken, umfullen und ruhen lassen.

Pastawalze einsetzen und Teig portionsweise bis Stufe 8 oder 9
ausrollen. Dabei bei Stufe 1 anfangen und Stufe 1 ggf. doppelt
oder dreifach durchlaufen lassen.

Ravioli ausstechen. Je 1 TL Fullung auf Nudel setzen und
verschlieBen (ggf. mit etwas Eigelb oder Wasser Rand
bestreichen).

Sahne, Weillwein und Milch verquirlen.

Flexi einsetzen, Ruhrintervall 1 und Butter bei 120 Grad
zerlassen und Llangsam das Mehl einrthren. Das
Sahne/WeiBwein/Milch-Gemisch langsam eingielSen.

Kurz aufkochen und 5 Min. kocheln lassen.
Parmesan und Petersilie zugeben.

Ravioli kochen und servieren []



