
Raviuls da Trin

Rezept für ca. 10 Personen (ergibt ca. 80 Raviuls mit Kreisausstecher Ø 10 cm, ausgewallt mit 
Pastamaschine, Stufe 2) 

 

Raviuls formen/zubereiten: 

• Arbeitsfläche grosszügig mit Knöpflimehl bestreuen. Teig grob auswallen mit Wallholz. 

• Teig drei Mal durch Pastamaschine drehen (1. Mal: Dicke 6, 2. Mal: Dicke 4, 3. Mal: Dicke 2) 

• Raviuls ausstechen mit Kreisaustecher Ø 10 cm. 

• 1 TL Füllung in die Mitte der Kreise geben, Kreise zu Halbkreisen zusammenklappen. 
Ränder gut andrücken, damit die Raviuls beim Kochen nicht aufplatzen. 

• In gut gesalzenem, kochendem Wasser ziehen lassen, bis die Raviuls aufschwimmen. 

• Mit geschmolzener Butter und Reibkäse servieren. 

Teig 
 
Zutaten für Teig:  
330 g Mehl 
330 g Knöpflimehl 
5 Eier 
3 EL Quark 
1 TL Kurkuma 
1 dl Wasser 
1.5 EL Öl 
1 Prise Salz 
 
Teig zubereiten: 

• Alle Zutaten mischen und zu einem 
geschmeidigen Teig kneten.  

• Eine Stunde ruhen lassen. 
 

Füllung 
 
Zutaten für Füllung: 
620 g Dörrbirnen 
1 EL Bratbutter 
2 EL Zucker 
2 TL Birnbrotgewürz oder Zimt 
1.5 dl Wasser 
8 EL Birnel 
1 Gläschen Schnaps 
 
 
Füllung zubereiten: 

• Dörrbirnen am Vortag in Wasser 
einweichen. Stiel und Fliege 
abschneiden. 

• Dörrbirnen fein schneiden, in Bratbutter 
leicht anbraten. 

• Zucker und Gewürz zugeben und mit 
dem Wasser ablöschen. 

• Schnaps dazugeben und 5 min köcheln 
lassen. 

• Füllung durch Fleischwolf drehen 


