Auberginen-Ravioli mit Basilikum-Sofe

Fiir 2 Personen

Fiir die Ravioli:

50 g Mehl 50 g Hartweizen 1 Ei
Salz, Pfeffer

Fiir die Auberginen-Fiillung:

1 kleine Aubergine 1 kleine Schalotte 1 Knoblauchzehe

1. Zweig Thymian 1 TL Zucker 1 TL Balsamessig

1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fir die Sauce:

1 Ei 2 Schalotten 4 Blétter Basilikum
100 ml Creme double 25 g Butter 25 ml Sahne

100 ml Gefliigelfond Salz, Pfeffer

Das Mehl zusammen mit dem Hartweizen, dem Ei sowie einer Prise Salz zu einem glatten
Teig verkneten. Den Teig einige Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Die Aubergine waschen,
trocken tupfen, halbieren und eine Hilfte in kleine Wiirfel schneiden. Eine Pfanne mit dem
Olivenol erhitzen. Die Schalotte sowie die Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Beides in
das heiie Ol geben, andiinsten und mit dem Zucker karamellisieren. Die Aubergine sowie den
Thymianzweig mit zu den Schalotten in die Pfanne geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit
dem Balsamessig abloschen und einige Minuten diinsten. Die Masse anschliefend auf einem Teller
abkiihlen lassen. Fiir die Sauce einen Teil der Butter in einem Topf aufschdumen. Die Schalotten
abziehen, fein hacken, in die Butter geben und glasig diinsten. Mit dem Gefliigelfond abléschen
und zu etwa einem Drittel einkochen lassen. Die Créeme double sowie die Sahne zugeben und
kurz kocheln lassen. Die Sauce passieren und nochmals kocheln lassen. Den Rest der Butter
einrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Basilikumblétter zugeben und piirieren.
Eine ausreichende Menge Salzwasser in einem Topf erhitzen. Den Nudelteig auf einer bemehlten
Arbeitsflache ausrollen. Die Auberginen-Fiillung in Héufchen auf der Hilfte des Teiges verteilen.
Das Ei trennen und das Eiweifl rund um die Fiillung auftragen. Die andere Hélfte der Nudelplatte
dariiberlegen und fest andriicken. Die Ravioli ausstechen und in dem siedenden Salzwasser garen.
Die Auberginen-Raviolis zusammen mit der Basilikum-Sauce auf einem Teller anrichten und
servieren.
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