Ravioli mit Ricotta-Spinat-Fillung, Espuma und Ciabatta

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

2 Eier 125 g Nudelgrie 2 EL Nudelgrief3
75 g Mehl 1 Prise Salz

Fiir die Ricotta-Spinat-Fiillung:

150 g Blattspinat 4 Cocktailtomaten 1 Zwiebel

50 g Parmesan 110 g Ricotta Butter

2 EL Sahne 1 Prise Piment 1 Zweig Thymian
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Zitronen-Espuma:

1 Zitrone 1 Limette 1 Orange

1 Ei 100 g Sahne 100 ml Zitronen-Olivenol
70 ml Olivendl Salz Pfeffer

Fiir das Ciabatta:

3 Ciabatta 4 Cocktailtomaten 3 Knoblauchzehen

3 EL Olivenol
Fiir die Garnitur:
50 g Spinat

Fiir den Nudelteig: Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Fier, Nudelgriefl, Mehl und Salz vermengen und einen glatten Nudelteig herstellen. Teig in
Frischhaltefolie wickeln und 10 Minuten in den Kiihlschrank legen. Ravioliteig mithilfe der Nu-
delmaschine ausrollen und Kreise ausstechen.

Fiir die Ricotta-Spinat-Fiillung: Blattspinat waschen, trockenschleudern, dann kurz piirieren.
Spinat in eine Schiissel geben und Ricotta, Sahne, Piment, Muskat, Salz und Pfeffer zufiigen.
Zwiebel abziehen und fein schneiden. Parmesan reiben.

Parmesan und Zwiebeln unterriihren und alles gut miteinander vermengen. Ricotta-Fiillung auf
die ausgestochenen Kreise geben, Ravioli verschliefen und den Rand mit einer Gabel andriicken.
Ravioli 4 Minuten in Salzwasser kochen. Butter in einer Pfanne auslassen und die Ravioli darin
schwenken. Tomaten mit dem Thymian ebenfalls kurz in der Pfanne schwenken.

Fiir den Zitronen-Espuma: Zitrone und Limette abreiben. Danach Zitrone und Orange halbieren,
jeweils den Saft auspressen und auffangen. Ei, Zitronensaft, Orangensaft, Zitronenabrieb und
Limettenabrieb, Sahne, Salz und Pfeffer piirieren. Wahrenddessen langsam Zitronen-Olivenol
sowie Olivenol hinzufiigen. Alles weiter aufschiumen. Dann Sud in die Espumaflasche geben.
Uber Kopf Kapsel aufdrehen und schiitteln. Bis zum Servieren kaltstellen.

Fiir das Ciabatta: Knoblauch abziehen. Ciabatta in Scheiben schneiden und im vorgeheizten
Ofen kross backen. Dann mit einem Teil des Knoblauchs einreiben und mit Olivendl betraufeln.
Cocktailtomaten waschen und in einer heiflen Pfanne mit Olivendl und Knoblauch kurz schwen-
ken. Beim Anrichten mit zum Ciabatta geben.

Fiir die Garnitur: Spinat waschen und trockenschleudern. Grobe Stiele entfernen und dann zur
Garnitur verwenden.
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