Muskatkiirbis-Ravioli mit Parmesan-Sofe, Kiirbiskern-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig der Ravioli:

100 g Semola, HartweizengrieS 100 g Weizenmehl 2 Eier

1 EL Olivenol Salz

Fiir die Fiillung der Ravioli:

400 g Mustatkiirbis 1 Schalotte 200 ml Gemiisefond
1 Ei 50 g Parmesan 1 altbackenes Brétchen
1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Zitronen-Butter:

100 g Butter 1 Zitrone Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

100 g Parmesan 1 Zitrone 50 ml Weiflwein

50 ml Gemiisefond 200 ml Sahne Salz

Fiir das Kiirbiskernpesto:

1 Knoblauchzehe 50 g Kiirbiskerne 50 ml Kiirbiskernol
2 Zweige Rosmarin 4 Zweige glatte Petersilie 4 Zitrone

Salz Pfeffer

Fiir den Teig der Ravioli:

Alle Zutaten fiir den Nudelteig miteinander verkneten und in Klarsichtfolie 10 Minuten im Kiihl-
schrank ruhen lassen.

Fiir die Fiillung der Ravioli:

Schalotte abziehen. Muskatkiirbis und die Schalotte in Wiirfel schneiden und in dem Fond weich-
kochen. Den weichgekochten Kiirbis abgieflen und fein piirieren. Kiirbismasse in eine Schiissel
geben und mit dem Eigelb und dem geriebenen Parmesan verriihren. Wenn die Masse nicht fest
genug ist, ein wenig altbackenes Brétchen hineinreiben. Schliefilich mit Salz, Pfeffer und Mus-
katnuss abschmecken.

Fiir die Ravioli: Nudelteig mit Hilfe einer Nudelmaschine zu diinnen Bahnen ausrollen.

Eine Nudelbahn auf der Arbeitsfliche auslegen und je 1 TL Kiirbisfiillung mit etwas Abstand
darauf geben. Zwischenrdume unter Umstinden mit verquirltem Eiweifl bestreichen und eine
weitere Nudelbahn dariiberlegen. Um die Fiillung herum fest andriicken und mit einem Ausste-
cher die Ravioli ausstechen. Einen groflen Topf mit Wasser zum Kochen bringen, gut salzen, die
Kiirbisravioli hineingeben und ca. 4-5 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Zitronen-Butter:

Butter in einer Pfanne zerlassen, Zitronensaft sowie Salz und Pfeffer dazugeben. Die fertigen
Ravioli aus dem Topf direkt in die Pfanne geben.

Fiir die Sauce:

Parmesan reiben. Weiliwein, Fond und die Hélfte der Sahne erhitzen.

Parmesan, Zitronensaft und Salz dazugeben. Gut verriihren und unter Zugabe der restlichen
Sahne mit einem Piirierstab aufschdumen.

Fiir das Kiirbiskernpesto:

Kiirbiskerne in einer Pfanne anrtsten. Knoblauch abziehen. Schlielich sdmtliche Zutaten zu
einem Pesto mixen. Einige der Kerne fiir die Garnitur iibrighehalten.
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