Mit Pilzen gefiillte Pasta-Rose, Weiwein-Krduter-Sofle

Fiir zwei Personen
Fir den Teig:

200 g Mehl 4 Fier, Eigelb 1 Prise feines Salz

Fiir die Fiillung:

100 g Steinpilze 100 g Kréuterseitlinge 200 ml trockener Weiflwein
200 ml Gemiisefond 50 g Parmesan 2 Eier, Eiweif}

% Bund glatte Petersilie
Fiir die Sauce:

5 Cherrytomaten 200 ml trockener Weifiwein 200 ml Gemiisefond
4 Zweige Rosmarin 4 Zweige Thymian 4 Zweige Basilikum
2 Zweige Salbei 10 Chilifiden 50 g kalte Butter
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
50 g Parmesan

Fiir den Teig:

Die Eier trennen. In einer Schiissel Mehl, Eigelb und Salz mit einer Gabel vermischen und mit
den Hénden kréftig kneten. Den Teig etwa 10 Minuten ruhen lassen.

Den Nudelteig ausrollen, in drei etwa 3 cm x 7 cm lange Streifen schneiden.

Fiir die Fiillung:

Die Pilze sorgfiiltig mit einer Pilzbiirste putzen und fein wiirfeln. Parmesan auf einer Vierkan-
treibe fein hobeln. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Weilwein und Gemiisefond in einem Topf zum Kochen bringen und die Pilze darin etwa 2 Mi-
nuten kraftig aufkochen. Pilze abgieflen und das Kochwasser auffangen.

Fiweifl und Figelb der Eier trennen. Fiweif}, Pilzen, Petersilie und Parmesan eine grobe Creme
anriihren.

Die Nudelstreifen mit der kalten Pilzcreme auf der unteren Léngsseite bestreichen, zu langlichen
Ravioli zusammenklappen, mit einer Gabel den Rand festdriicken und die Ravioli zu drei kleinen
Rosen drehen. In einem Topf mit leicht kochendem Salzwasser etwa 3 Minuten ziehen lassen.
Die Rose aus dem Wasser nehmen und abtropfen lassen.

Fir die Sauce:

Die Cherrytomaten im Pilzfond etwa 10 Minuten kréftig aufkochen lassen und die Tomaten
leicht stampfen. Rosmarin, Basilikum, Salbei und Thymian abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken.

Die Tomatenschalen herausnehmen und die Sauce mit gehackten Kriutern, Chili, Butter und
Salz und Pfeffer verfeinern.

Fiir die Garnitur:

Den Parmesan auf einer Vierkantreibe fein hobeln.

Die mit Pilzen gefiillte Pasta-Rose mit Weilwein-Krauter-Sauce auf Tellern anrichten, mit Par-
mesan und servieren.
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