Rote-Bete-Ravioli mit Ziegenfrischkdse, Walnuss-Pesto

Fiir zwei Personen
Fir den Teig:

100 g HartweizengrieB 1 Rote Bete 2 Eier

150 g Mehl Typ 550 2 EL Olivensl Salz

Fiir die Fiillung:

100 g TK-Erbsen 300 g Ziegenfrischkise 100 g Parmesan
% Bund Basilikum 1 Ei Salz, Pfeffer
Fiir das Pesto:

1 Bund frische Minze 1 Bund Basilikum 100 g Walniisse
3 Knoblauchzehen 50 g Parmesan 50 ml Olivendl
50 ml Walnussol 1 TL heller Balsamicoessig 1 Zitrone

Salz Pfeffer

Fiir den Teig:

Rote Bete fiir den Nudelteig schilen, ungegart grob wiirfeln, in einer Moulinette fein piirieren.
Dann die Masse durch ein Sieb streichen. Das Piiree mit dem Mehl, den Eiern, dem Grief} sowie
Olivendl zu einem festen, geschmeidigen Teig kneten. Falls der Teig zu fest wird, noch etwas
Wasser hinzugeben; falls er zu sehr klebt, noch Mehl unterkneten. Die Teigkugel in Frischhalte-
folie gewickelt kurz im Kiihlschrank ruhen lassen. Danach den Teig mit einem Nudelholz diinn
ausrollen und in eine léingliche Teigbahn teilen.

Fiir die Fiillung:

Parmesan reiben. Basilikum abbrausen, trockenwedeln, Blédttchen abzupfen. Ziegenfrischkise,
aufgetaute Erbsen, Parmesan und Basilikum fein mixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Ei verquirlen. Auf dem Nudelteig die Fiillung in gleichméifligen Abstéinden bis zur Hélfte der
Teigbahn platzieren. Drumherum den Teig mit Fi einstreichen. Die restliche Teigbahn umklap-
pen und gut andriicken. Mit einem Ravioliroller kleine Ravioli schneiden. Die Ravioli fiir 2-3
Minuten in gesalzenem kochenden Wasser kochen, bis sie oben schwimmen. Abgielen und gut
abtropfen lassen.

Fir das Pesto:

Minze und Basilikum, bis auf 3 Bliattchen zum Garnieren, abbrausen, trockenwedeln und Blétt-
chen abzupfen. Knoblauch abziehen, grob klein schneiden. Parmesan reiben. Zitronenschalena-
brieb abreiben, mit Basilikum, Minze, Kése, Niissen, Olivenol, Walnussol, Essig fein mixen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Rote-Bete-Ravioli mit Ziegenfrischkése und Walnuss-Pesto auf Tellern anrichten, mit Basilikum
und Walniissen garnieren und servieren.
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