Kiirbis-Ravioli mit Salbei-Butter

Fiir 2 Personen

300 g Hokkaido Kiirbisfleisch 40 g Ziegenfrischkése 30 g Parmesan

5 Salbeiblatter 1 Zweig Zitronenthymian 1 Limone

2 Eier 2 EL Butter 80 g Mehl, Typ 00

20 g Hartweizengries 1 Muskatnuss 1 Prise 5-Krauter-Gewdiirz
1 EL Sesamol Salz schwarzer Pfeffer

Wasser in einem Topf erhitzen und grofiziigig salzen. Das Mehl, den Hartweizengrief}, ein Ei und
etwas Salz vermischen, zu einem elastischen Teig kneten und im Kiihlschrank eine Stunde lang
ruhen lassen. Anschlieend den Nudelteig durch eine Nudelmaschine drehen und etwa acht Zen-
timeter grofie Kreise aus dem diinn ausgerollten Teig ausstechen. Das Sesamdl in einer Pfanne
erhitzen. Den Hokkaido waschen, in kleine Wiirfel schneiden und in der Pfanne goldbraun rés-
ten. Anschlieffend etwas Wasser hinzufiigen und den Kiirbis bei mittlerer Hitze schmoren bis er
weich ist. Den weichen Kiirbis zusammen mit dem Ziegenfrischkése und 20 Gramm Parmesan in
einem Zerkleinerer zu einer Paste verarbeiten und mit Salz, 5-Krauter-Gewiirz und Muskatnuss
abschmecken. Die Limone waschen, von der Schale abreiben und zusammen mit einen Zweig
Zitronenthymian zu der Paste hinzufiigen. Jeweils einen Teeloffel der Paste auf die Teigkrei-
se geben, die Réander mit dem Eiweifl eines getrennten Eis einpinseln und die Teigplatzchen
zu Halbmonden zusammenklappen. Den Rand fest andriicken und die Nudeltaschen in leicht
kochendem Wasser gar ziehen lassen Die Butter in einer Pfanne schmelzen lassen, die Salbei-
blatter darin résten und anschlieBend wieder aus der Pfanne entfernen. Die garen Nudeltaschen
in der zerlassenen Salbeibutter schwenken. Die Kiirbis-Ravioli mit Salbeibutter auf einem Teller
anrichten, mit den krossen Salbeibldttern und dem iibrigen Parmesan garnieren und servieren.
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