Ravioli med kyckling, timjan,

vitlok och citron

Kock: Michael Hoffman Tid: 90 min Portioner: 6

Hemgjord farsk pasta ér grymt gott men kraver lite pill.

INGREDIENSER

Pastadeg
4 st agg
5 dl durumvete

Kycklingfars
500 g kycklingfars
1 st agg
2 st vitloksklyftor, finhackade
0.5 st citron, pressad
0.5 kruka timjan, finhackad
1 dl vispgradde
salt



Garnityr/tillbehor
riven parmesan
farsk basilika, strimlad
tomatsas

GOR SA HAR

Pasta:Hall mjélet i en bunke och gér en grop i mitten. Knack éggen i gropen
och rér sedan ner mjdlet lite i taget med en gaffel tills du far en kladdig deg.

Kn&da degen for hand med lite mer midl tills den blir smidig. Lat vila i
plastfolie i kylen i 15 minuter.

Fyllning:Kér farsen i matberedare med dvriga ingredienser, tillsatt gradden lite
i taget medan du mixar farsen.

Montering:Dela pastadegen i fyra delar. Kavla ut degen tunt p&
pastamaskinen, bdrja med en tjockare instéllning och gé stegvis mot tunnare.
Se till att mjéla degen ordentligt mellan kavlingarna. Légg ut pastaremsorna
pd banken.

Spritsa eller klicka ut lite fars i nederkant p& varje degremsa, se till att ha lite
mellanrum mellan fyllningen. Vik éver degen och tryck ihop mellanrummen sa
att du blir av med luften i degen. Tryck sedan ihop kanterna. Skar till raviolin
med en vass kniv eller sporre.

Koka raviolin i lattsaltat vatten eft par minuter, de flyter upp nar de ar fardiga.
Servera med tomatsds, riven parmesan och strimlade 6rter.



