Ravioli mit Ziegenkdse-Fillung, Walnuss-Pesto, Spinatbett

Fiir zwei Personen
Fir die Ziegenkése-Fiillung:

200 g Ziegenfrischkiise % Bund Schnittlauch 1 Zitrone

3 EL Sahne 2 EL Honig 80 g Parmesan

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian Salz, Pfeffer

Fiir den Nudelteig:

400 g Mehl Typ 405 4 Eier 150 g Butter

2 TL Olivenol 1 Prise Salz

Fiir das Walnuss-Pesto:

100 g getrock. Ol-Tomaten 3 Knoblauchzehen 1 Zitrone

50 g Parmesan % Bund glatte Petersilie 200 g gehackte Walnusskerne
5 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Spinatbett:

200 g frischer Babyspinat 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen
1 Muskatnuss 2 EL Butter Salz, Pfeffer

Fir die Ziegenkise-Fiillung:

Den Rosmarin, Thymian und Schnittlauch abbrausen und hacken. Den Ziegenfrischkése mit Sah-
ne, Honig, Rosmarin, Schnittlauch und Thymian vermengen. Zitronensaft auspressen und den
Parmesan reiben. Die Késemasse mit Salz, Pfeffer, einem Spritzer Zitronensaft und Parmesan
fein piirieren, so dass eine glatte Creme entsteht.

Fiir den Nudelteig:

Mehl sieben, mit einer Prise Salz auf eine Arbeitsfliche geben und in der Mitte eine Mulde
formen. Eier und Olivendl in die Mulde geben und mit einer Gabel von innen nach auflen mit
dem Mehl nach und nach vermengen. Den Teig mit den Héinden kneten, bis der Teig elastisch ist
und glénzt. Den Teig kurz ruhen lassen und mit einer Nudelmaschine in diinne Platten rollen.
Aus dem Nudelteig Kreise mit ca. 8 cm Durchmesser ausstechen. Darauf jeweils die Fiillung set-
zen, die Teigrander mit Wasser einpinseln. Zu Halbmonden zusammenklappen und die Rénder
mit einer Gabel fest zusammendriicken. Die Ravioli in kochendem Salzwasser wenige Minuten
garen. Zum Schluss die Butter in einer Pfanne braunen und die fertigen Ravioli darin schwenken.
Fiir das Walnuss-Pesto:

Parmesan reiben und den Knoblauch abziehen und hacken. Zitronensaft auspressen und die
Petersilie abbrausen und hacken. Eingelegte Tomaten ohne Ol mit gehackten Walniissen, Par-
mesan, Knoblauch, Ol und Petersilie zusammen fein mixen. Mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer
Zitronensaft abschmecken.

Fiir das Spinatbett:

Die Schalotten und die Knoblauchzehen schélen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit Butter
anschwitzen. Den Spinat hinzugeben und kurz durchschwenken. Mit Salz, Muskatnuss und Pfef-
fer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Juliane Richter am 02. Marz 2020



