Eigelb-Ravioli in Nussbutter mit Belper Knolle

Fiir zwei Personen
Fiir die Ravioli-Fiillung:

200 g Babyspinat 200 g Ricotta 2 Schalotten

8 Eier (GroBe S) 50 g Butter Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Ravioli:

100 g griffiges Mehl (Typ 480) 100 g Hartweizengrie3 3 Eier

50 g Butter 1 Msp. Kurkuma 1 TL Salz

2 EL Olivenol

Fiir Nussbutter und Belper Knolle: 250 g Butter 1 Belper Knolle
Fiir den Wildkriutersalat:

300 g Wildkrautersalat-Mischung 5 Cocktailtomaten 1 Schalotte

4 Essbare Bliiten 1 EL Quittengelee 4 EL Weilweinessig
1 TL Honig 1 TL Dijon Senf 4 EL Distelol

Fiir die Ravioli-Fiillung:

Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen.

Spinat zusammen mit den Schalotten darin anschwitzen, etwas abkiihlen lassen und mit Salz,
Muskat und Pfeffer wiirzen. Ricotta locker unterheben. Alle Eier aufschlagen, trennen und das
Eigelb auffangen.

Eiweifl und Eigelb fiir die spéitere Verarbeitung zur Seite stellen.

Fiir die Ravioli:

Mehl, HartweizengrieB, Eier, Ol, Kurkuma und Salz vermengen und durchkneten. In Klarsicht-
folie einwickeln und im Kiihlschrank ruhen lassen. Nach 15 Minuten Pasta-Teig in der Nudel-
maschine auf Stufe 1 diinn ausrollen.Teigplatte auf der Arbeitsfliche auslegen und halbieren.
Fine Hilfte zur Seite legen. Die andere Hélfte des Teiges in sechs Portionen aufteilen und jeweils
mit der Spinat-Ricotta-Masse belegen.

Eine leichte Mulde jeweils in die Mitte der Fiillung driicken und die Eigelbe in die Mitte geben.
Die Rénder mit Eiweif3 bestreichen und nun die andere Teighélfte iiber alle Portionen drauflegen.
Mit einem Ausstecher Ravioli ausstechen und die Rdnder nochmals fest andriicken.

Ravioli in Salzwasser vier Minuten leicht kdcheln, damit das Eigelb fliissig bleibt. Ravioli aus
dem Wasser schopfen.

Fiir Nussbutter und Belper Knolle:

Butter in einer Pfanne langsam aufkochen, bis sich die Molke absetzt und die Butter vollig klar
wird. Weiter kocheln lassen, bis sich die Brosel in gold-braune Kriimel verwandeln und die But-
ter nussig riecht.

Ravioli nun zum Schluss in der Nussbutter schwenken. Die Belper Knolle fein hobeln und iiber
die Ravioli streuen.

Fiir den Wildkriutersalat:

Schalotte abziehen und fein hacken. Zusammen mit Essig, Quittengelee, Honig, Senf und Ol zu
einem Dressing mixen. Mit Salz abschmecken.

Salat waschen und trocknen. Mit Cocktailtomaten und Bliiten vermengen und mit dem Dressing
marinieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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