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Rohkost: Gurken

In dicke Scheiben schneiden
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verpacken und 30 Minuten in den KOhischrank legen.

SoBe 2: Margarine mit Estragon

Margarn X pften Estragon unterrthren. Warm
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. 2 ben wir uns alle Kuchenwer .
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gesehen und gefunhlt.
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Ravioli- leig haben wir aus gleichen Teilgn Menl, GrleB_ u_nd V\_/I_ae?ser hergeste
\[/)v:rr]wigsx Minuten erhalt man durch kneten einen geschmeidigen leig.




FUr das Formen der Ravioll haben wir verschiedene lechniken ausprobiert. Wir haben den
Telg mit einem Nudelholz oder einer Nudelmaschine ausgewalzt. Fur die Form hatten wir
Ausstecher, ein Radchen und ein Raviolibrett.

Die Ravioll waren nach wenigen Minuten gar und: sehr, senr lecker!!



