Ravioli, Pilzfillung, Gorgonzola-Birnen-Sofe, Birne

Fiir zwei Personen

Fiir den Nudelteig:

2 Eier 135 g Semola 75 g Mehl
1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

250 g Champignons % Zwiebel 20 g Parmesan
100 g Frischkése Natur 2-3 EL getrock. Thymian Ol, Salz, Pfeffer
Fir die Fertigstellung: Salz

Fir die Sauce:

% Birne 2-3 Schalotten 150 g Gorgonzola
200 ml Milch 1 EL Mehl Ol, Salz, Pfeffer
Fiir die gebratenen Birnen:

% Birne Butter 1 Zweig Thymian
1 TL getrockneter Thymian

Fiir die Walniisse: 5 Walnusskerne

Fir die Garnitur: 1 Beet Rote Rettich Kresse

Fiir den Nudelteig: Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Alle Zutaten mit einem Schuss Wasser vermengen und gut kneten, bis der Teig geschmei-
dig ist. Anschliefend zum Ruhen mindestens 20 Minuten, im besten Fall 30-40 Minuten,
in den Kiihlschrank stellen.

Fiir die Fiillung: Champignons putzen. Zwiebel abziehen. Champignons und Zwiebel
in einem Multizerkleinerer zerkleinern und anschlieflend in einer Pfanne in Ol anbraten.
Auf Kiichenpapier abkiihlen lassen. Parmesan reiben.

Wenn die Masse abgekiihlt ist mit Salz, Pfeffer, getrocknetem Thymian, 1-2 EL. Parmesan
und dem Frischkése vermengen. Masse in einen Spritzbeutel fiillen.

Fiir die Fertigstellung: Nudelteig diinn ausrollen. Mit dem Spritzbeutel kleine Hauf-
chen auf den Nudelteig geben, eine zweite Bahn Nudelteig dariiber geben, andriicken, mit
einem Ringausstecher runde Ravioli ausstechen, im Salzwasser 4 Minuten garen.

Fiir die Sauce: Birne schilen, vom Kerngehéuse befreien und wiirfeln. Schalotten abzie-
hen und wiirfeln. Birne und Schalotten in etwas Ol anbraten. Mehl dariiber geben, kurz
mit anschwitzen und dann mit Milch aufgieflen.

Gorgonzola dazugeben und 10 Minuten leicht kdcheln lassen.

Sauce in einen Mixer geben und fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die gebratenen Birnen: Birne schilen, vom Kerngehéuse befreien und in 1 ¢m di-
cke Scheiben schneiden. Nun mit einem kleinen Ringausstecher kleine Scheiben ausstechen
und diese in etwas Butter vorsichtig anbraten, danach etwas Thymian dariiber geben.
Fiir die Walniisse: Walniisse 4-5 Minuten im Ofen bei 150 Grad rosten, abkiihlen lassen
und kleinhacken.

Fiir die Garnitur: Gericht mit Kresse garnieren.
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