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Aquí está la receta casera que hace mi familia. Incluye pasta casera, relleno de ravioles casero y salsa casera.
Pasta para Ravioles
Ingredientes
3 tazas de harina común
4 huevos jumbo
1/4 cucharadita de sal
1 cucharadita de aceite de oliva o aceite vegetal
Instrucciones

Coloque la harina en un montoncito sobre una superficie o en un tazón grande. Haga un hueco en el centro de la harina; agregue los ingredientes restantes. Mezcle bien con un tenedor, coloreando gradualmente el centro, hasta que se forme una masa. (Si la masa está demasiado pegajosa, agregue harina gradualmente mientras amasa. Si la masa está demasiado seca, agregue agua para que sea más fácil de manejar). Amase sobre una superficie lisa durante unos 15 minutos o hasta que esté suave y elástica. Cubra con film transparente o papel aluminio. Deje reposar 15 minutos.

Divide dough into 4 equal parts.(if desired wrap unrolled dough securely and refrigerate up to 2 days. Let stand uncovered at room temperature 30 minutes before rolling and cutting.)
Arrange noodles in single layer on lightly floured towels; sprinkle with all purpose flour. (Or hang on rack.) Let stand uncovered at room temperature for 30 minutes , cook immediately as directed below, or cover fresh noodles and refrigerate for up to 2 days. 
Hand rolling: Roll 1 part dough with a rolling pin into a rectangle ⅛ to 1/16 inch thick on a lightly floured surface (keep remaining dough covered). Sprinkle dough lightly with all purpose flour. Loosely fold rectangle lengthwise into thirds: cut crosswise into 1 ½ to 2 inch strips for wide noodles, ¼ inch strips for fettuccine or ⅛ inch strips for linguine. Shake out strips. Repeat with remaining dough. 
Manual Pasta Machine: Flatten 1 part dough with hands to ½ inch thickness on lightly floured surface (keep remaining dough covered). Feed 1 part dough through smooth rollers set as the widest setting. Sprinkle with all purpose flour if dough becomes sticky. Fold lengthwise into thirds. Repeat feeding dough through rollers and folding into thirds 8 to 10 times or until firm and smooth. Feed dough through progressively narrower settings until dough is ⅛ to 1/16 inch thick. (dough will lengthen as it becomes thinner; it can be cut crosswise at any time for easier handling.) Feed dough through cutting rollers of desired shape. To cut by hand, sprinkle dough lightly with all purpose flour; cut into ¼ inch strips for fettuccine or ⅛ inch strips for linguine. Repeat with remaining dough. 
Heat 4 quarts of water to boiling in a 6 to 8 quart saucepan; add noodles. Boil uncovered for 2 - 4 minutes, stirring occasionally, until al dente (tender but firm). Begin testing for doneness when noodles rise to the surface of water. Drain noodles. Do not rinse. 
Relleno de Ravioles
Ricotta
Ajo
Queso parmesano
Sal
Pimienta
Mi mamá hace esta receta, pero cada quien es al gusto. Depende de cuántas bocas se alimenten, pero en una familia de cuatro, solemos hacer un recipiente grande de ricotta, pero lo hacemos al gusto.

Salsa Alfredo para Ravioles
2 tazas de mantequilla
8 tazas de crema batida espesa
450 g de queso crema
2 cucharaditas de ajo picado
4 cucharaditas de ajo en polvo
1 cucharadita de sal
1 cucharadita de pimienta
4 tazas de queso parmesano
Instrucciones
En una cacerola mediana, agregue la mantequilla, la crema batida espesa y el queso crema. Cocine a fuego medio y bata hasta que se derrita.
Agregue el ajo picado, el ajo en polvo, el condimento italiano, la sal y la pimienta. Continúe batiendo hasta que la mezcla esté suave. Agregue el queso rallado.
Lleve a fuego lento y continúe cocinando durante unos 3-5 minutos o hasta que empiece a espesar.
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Salsa pesto para ravioles
1 manojo de hojas de mostaza
6 dientes de ajo
1 taza de nueces
Sal al gusto
Aceite de oliva al gusto
Queso parmesano al gusto
En una licuadora o procesador de alimentos, combine las nueces, las espinacas y el ajo hasta que esté picado en trozos pequeños.
Vierta el aceite de oliva y la mezcla quedará suave.
