Parmesan-Ricotta-Tortellini, Sahne-Steinpilz-Sud, Pilze

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

125 g ital. Hartweizengrie3 75 g Mehl, Typ 00 3 Eier

Olivenol Salz

Fiir die Fiillung:

1 Zitrone 2 Eier 200 g Ricotta
100 g alter Parmesan Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Zubereitung:

Salz

Fiir den Sud:

80 g getrock. Steinpilze 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
1 Stiick Butter 100 ml Sahne 150 ml weiler Portwein
150 ml weiler Sherry 300 ml Gemiisefond 1 Zweig Thymian

1 EL Weizenstéarke
Fiir die sautierten Pilze:

2 Krauterseitlinge 5 Kastanienpilze Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Stiick alter Parmesan 3 Bund Estragon

Fiir das Gericht:

10 Cherry-Tomaten 100 g Wassermelone 1 TL Pinienkerne
50 g Fetakése 100 ml Sushiessig mit Zucker 1 Spritzer gerdst Sesamol
20 ml Kriuterosl 3 Bund Basilikum Olivenol

Salz Eiswasser

Fiir die Garnitur:

1 Avocado Essig

Fiir den Nudelteig:

Alle Zutaten in eine Schiissel geben, zu einem glatten Teig verarbeiten und in Klarsichtfolie kurz
im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Parmesan reiben. Eier trennen und Eigelbe sowie Eiweifle auffangen.

Zitrone waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Ricotta mit Parmesan, Eigelb und Zitro-
nenabrieb vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Zubereitung:

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Nudelteig mit Hilfe einer Nudelmaschine diinn ausrollen und in Kreise von ca. 7 cm Durchmesser
ausstechen. Jeweils 1 TL Nudelfiillung in die Mitte geben und die Teigrinder mit Eiweifl (von
oben) bestreichen. Die Enden halbmondférmig zusammenfalten. Die runde Seite erneut nach
innen falten und die Enden zusammendriicken. Tortellini in kochendes Salzwasser geben und ca.
5 Minuten ziehen lassen.

Fiir den Sud:

Olivendl, zum Anschwitzen Steinpilze in etwas Portwein und Sherry einweichen. Schalotte ab-
ziehen und fein wiirfeln. Knoblauch zerdriicken. Pilze aus dem Sud nehmen, hacken und mit
Knoblauch und Schalottenwiirfeln in etwas Olivendl anschwitzen. Mit Portwein, Sherry und
Fond abléschen. Thymian abbrausen, trockenwedeln und hinzugeben. Alles einkochen, passieren
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und mit etwas Sahne aufgieflen. Mit etwas Butter und einem Piirierstab aufschdumen. Ggfs. mit
Weizenstirke abbinden.

Fiir die sautierten Pilze:

Butter in einer Pfanne erhitzen und Nussbutter herstellen. Pilze putzen, in der Butter anbraten
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben. Estragon abbrausen, trockenwedeln und klein zupfen.

Die Tortellini in einem tiefen Teller anrichten. Pilze und etwas von der Sauce dariiber geben.
Schaum dazu geben und mit Estragon und Parmesan garnieren. Das Gericht servieren.

kp Alexander Kumptner Fl: Infusionierte Baby-Tomaten mit Wassermelone und Fetakise Zuta-
ten fiir zwei Personen Fiir das Gericht:

Fiir das Gericht:

Den Ofen auf 170 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Tomaten leicht einritzen, in Salzwasser blanchieren, anschlieend in Eiswasser abschrecken und
von der Haut befreien. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Blatter von den Stédngeln tren-
nen. Tomaten anschliefend zusammen mit Essig, einem Spritzer Sesamol und den Stangeln vom
Basilikum in einem Vakuumbeutel fest einvakuumieren und fiir mindestens 15 Minuten marinie-
ren lassen.

Wassermelone mit einem Parisienne-Ausstecher ausstechen und mit etwas Olivendl betréufeln.
Fetakise fein zerbroseln und zur Seite stellen.

Pinienkerne im Ofen goldbraun résten. Den Vakuumierbeutel aufschneiden und die Tomaten
abwechseln mit den Melonen in einen Suppenteller setzen und mit den restlichen Zutaten vollen-
den. Zum Schluss etwas vom Tomatenessig dariiber gieen und mit Krauterdl betraufeln.

Fiir die Garnitur:

Avocado halbieren, Fruchtfleisch facherartig aufschneiden und kalt stellen. Mit dem Krauterol
(von oben) und Essig betriaufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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