Ravioli mit Pilz-Fiillung, Tomaten-SoBe, Zuckerschoten

Fiir zwei Personen

Fiir den Nudelteig:

300 g Mehl, Type 00 50 g Hartweizengrie3 2 Eier, KI. M
2 TL Olivenol 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

100 g braune Champignons 150 g Austernpilze 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 50 g Parmesan 2 EL Butter

100 ml Weilwein 50 g Walniisse Salz, Pfeffer

Fiir die Tomatensauce:

500 ml passierte Tomaten 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

30 g Basilikum 20 g Oregano 15 g brauner Zucker
1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Zuckerschoten:

100 g Zuckerschoten Salz Eiswasser

Fiir die Walniisse:

100 g Walniisse 25 g brauner Zucker

Fiir den Nudelteig:

Das Mehl, Griefl und Salz vermengen. Eine Mulde bilden, das Ei und Olivendl hineingeben und
mit der Hand vermengen. Den Teig zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie im Kiihlschrank
ruhen lassen. Mit der Nudelmaschine diinn ausrollen.

Fiir die Fiillung:

Pilze putzen und klein schneiden. Schalotten abziehen und wiirfeln.

Knoblauch abziehen und reiben. Butter in einer Pfanne erhitzen, Pilze, Schalotten, Knoblauch
hinzugeben, bei mittlerer Hitze braten bis das Wasser verdampft ist. Mit Weilwein abléschen
und einkochen bis die Fliissigkeit verdampft ist; mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Parmesan reiben. Pilz-Mischung, Parmesan und Walniisse in den Mixer geben und alles zu einer
Masse mixen. Fiillung in einen Spritzbeutel fiillen, auf den ausgerollten Nudelteig geben und
Ravioli herstellen. In Salzwasser al dente kochen.

Fiir die Tomatensauce:

Olivenodl in einem Topf erhitzen. Schalotten abziehen und wiirfeln.

Knoblauch abziehen und reiben. In das Olivendl geben; mit braunem Zucker und Salz wiirzen.
Wenn die Schalotten glasig sind, mit Tomaten abl6schen einkochen lassen; mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Basilikum und Oregano klein hacken, in die fertige Sauce geben. Sauce piirieren und durch ein
Sieb passieren.

Fiir die Zuckerschoten:

Zuckerschoten 5 Minuten in kochendes, gesalzenes Wasser geben.

Anschlieend direkt in eine Schiissel mit Eiswasser geben. In Rauten schneiden.

Fiir die Walniisse:

Walniisse grob hacken und ohne Fett in der Pfanne résten. Zucker hinzugeben und leicht schmel-
zen. 100 ml Wasser hinzufiigen und karamellisieren lassen.
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