Ziegenkdse -Preiselbeer-Ravioli mit 6riinkohl-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir die Ravioli:

1 Ei

1 TL Salz

Fiir die Fiillung:

125 g Ziegenfrischkése

1 EL Preiselbeermarmelade

Fiir die Niisse:

5 g Zederniisse

5 g gehackte Walniisse
Fiir das Griinkohlpesto:
250 g Griinkohl

25 g Sonnenblumenkerne

200 g Mehl
1 kleine Zwiebel
2 EL neutrales Ol

5 g Pinienkerne
5 g gehackte Haselniisse

50 g Haselniisse
1 Zitrone, Saft

1 EL Olivenol
50 g Parmesan
Salz

5 g Sonnenblumenkerne
2 TL Rohrzucker

25 g Walniisse
2 Knoblauchzehen

150 ml Olivensl 3 TL Salz Pfeffer
Fiir die Garnitur:
80 g Parmesan Walnussol

Fiir die Ravioli:

Das Mehl in eine Schiissel geben und eine Mulde hineindriicken. Ei, Salz und Ol in die Mulde
geben und alles zu einem glatten, leicht glinzenden Teig verarbeiten. Teig etwas ruhen lassen,
danach durch die Nudelmaschine geben und diinn ausrollen.

Fiir die Fiillung:

Zwiebel abziehen, klein schneiden und in etwas Ol anschwitzen.

Parmesan reiben. Parmesan, Ziegenfrischkise, Preiselbeermarmelade und die angeschwitzten
Zwiebeln zu einer homogenen Masse verarbeiten und nach Geschmack mit Salz wiirzen.

Fiir die Fertigstellung: Nudelteig mit Hilfe eines runden Ausstechers ausstechen und jeweils ca.
1 TL der Fiillung auf die Teigkreise geben. Ravioli gut verschlieBen und in kochendem Salzwasser
3-4 Minuten garen.

Fiir die Niisse:

Niisse in einer beschichteten Pfanne ca. 5 Minuten anrésten. Dann Zucker {iber die Niisse streuen
und karamellisieren lassen. Auf einem Backblech mit Backpapier auskiihlen lassen.

Fiir das Griinkohlpesto:

Griinkohl griindlich wachen und das Blattgriin von den Stiicken schneiden. Zitrone halbieren,
auspressen und Griinkohl mit dem Saft marinieren. Knoblauch abziehen und klein wiirfeln. Niisse
in einem Morser gegebenenfalls mahlen. Griinkohl, Niisse, Knoblauch, Sonnenblumenkerne und
Ol in einen Mixer geben und piirieren. Je nach Wunsch mehr oder weniger Ol hinzugeben und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben. Gericht mit Parmesan und Walnussol garnieren.
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