Ricotta-Ravioli mit Tomaten-SoBe und - Tatar, Basilikum

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

200 g Mehl, Type 405 2 Eier, Grole M 1 EL Olivensl
3 TL Salz

Fiir die Ricotta-Fiillung:

1 Limette, Abrieb 4 EL Ricotta 10 g Parmesan
5 grofle Blitter Basilikum 1 TL Honig Muskatnuss

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Fertigstellung:

Salz

Fiir die Sauce:

2 Ochsenherztomaten 1 Schalotte 20 g Parmesan
50 g Butter 3 EL Sahne 50 ml Weiflwein
50 ml Gemiisefond 10 Blitter Basilikum Zucker

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Tomatentatar:

2 Ochsenherztomaten 100 g entsteinte Taggiasca Oliven 1 TL Weifiweinessig
Zucker 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir den frittierten Basilikum:

6 Blatter Basilikum 01 Salz

Fiir den Nudelteig:

Das Mehl in eine Schiissel geben und in der Mitte eine grofle Mulde formen. Die Eier in die
Mulde schlagen und Olivendl und Salz hinzugeben. Die Zutaten mit einem Holzloffel oder mit
der Kiichenmaschine zu einem broseligen Teig verkneten. Alternativ kann man alles in einen
Mixer geben, einmal mixen und dann mit den Hénden zu Ende kneten. Teig zur Seite legen und
ruhen lassen.

Fiir die Ricotta-Fiillung:

Limette heifl abspiilen und 1 Teel6ffel Schale abreiben. Parmesan reiben.

Ricotta mit 1 Essloffel Parmesan, Limettenabrieb, Honig, Ol, 1 Prise Muskat, Salz und Pfeffer
in eine Schiissel geben und verriihren.

Basilikum hacken und unter die Masse rithren. Masse in einen Spritzbeutel geben.

Fiir die Fertigstellung:

Ravioli-Teig ausrollen, Fiillung mit Abstand auf den Teig spritzen, dann eine zweite Teighahn
dariiberlegen und mit einem Ravioli-Ausstecher Ravioli herstellen.

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen und die Ravioli darin al dente garen.

Fiir die Sauce:

Tomaten mit Basilikum, Salz, Zucker und Pfeffer mixen. Masse in ein Passiertuch geben und
iiber einer Schiissel abtropfen lassen. Dabei das weifle Tomatenwasser auffangen.

Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in einem Topf in Olivenol anschwitzen. Mit Weiflwein
abloschen und einreduzieren. Fond angieflen und wieder reduzieren lassen.

Etwas Sahne angielen, dann das Tomatenwasser. Diesen Sud nur kurz warm werden lassen, dann
mit Butter und 2 Essloffel geriebenen Parmesan aufmixen.

Fiir das Tomatentatar:

Tomaten kreuzweise einschneiden und im siedenden Wasser 1 Minute ziehen lassen, dann die
Tomaten herausnehmen, in kaltes Wasser legen und schlief8lich die Haut abziehen. Tomatenfleisch



klein schneiden und in einem Passiertuch ausdriicken. Oliven klein schneiden. Tomaten und
Oliven vermengen und mit Weiflweinessig, Zucker, Olivendl, Salz und Pfeffer abschmecken.
Am Ende noch zwei Oliven mit der Raviolifiillung fiillen und alles zusammen anrichten.

Fiir den frittierten Basilikum:

Basilikum im heien Ol frittieren. Auf Kiichentuch abtropfen lassen.

Salzen. Dann schnell servieren, denn der Basilikum wird schnell wieder weich.
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