Raviolo mit Salsiccia-Fiillung, Tomaten-Zucchini-Ragout

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

200 g Semola Mehl 3 Eier 2 EL Olivenol
1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

3 kleine Salsiccia a ca. 30 g & Fenchelknolle 1 Eiertomate

$ rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Thymian
1 Zweig Basilikum 1 Zweig Majoran 1 Zweig Rosmarin
Pankomehl Salz Pfeffer

Fiir das Ragout:

4 Eiertomaten 4 Cocktailtomaten 3 Champignons

4 Fenchelknolle 1 gelbe Zucchini 1 Aubergine

4 rote Zwiebel 1 Zweig Thymian 1 Zweig Basilikum
1 Zweig Majoran 1 Zweig Rosmarin 50 ml Weillwein
Olivenol Zucker Salz

Pfeffer Eiswasser

Fiir den Raviolo: Salz

Fiir die Garnitur: 20 g Parmesan 1 Zweig Basilikum

Fiir den Teig: Ein Ei trennen. Eiweifl aufbewahren. Mehl mit zwei ganzen Eiern, einem Eigelb,
Olivendl und Salz vermengen und zu einem Teig verarbeiten.

Ordentlich glatt kneten und in Frischhaltefolie 15 Minuten in den Kiihlschrank legen.

Fiir die Fiillung: Salsiccia aus dem Darm driicken. Zwiebel abziehen und hacken. Fenchel wa-
schen, wiirfeln und alles zusammen in einer Pfanne scharf anbraten.

Mit jeweils einem Zweig der Krduter wiirzen. Knoblauch abziehen, andriicken und ebenfalls zu-
geben. Tomate in Wiirfel schneiden und mit anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
fertig garen. Krauter entfernen. Die Masse mit dem Mixer zu einer glatten Fiillung verarbeiten
und ggf. zur Festigkeit das Pankomehl untermengen.

Fiir das Ragout: Eiertomaten waschen, vierteln, entkernen und in Wiirfel schneiden.
Cocktailtomaten halbieren. Zwiebel abziehen. Fenchel, Zwiebel, Champignons und Aubergine
ebenfalls klein wiirfeln und in Olivendl andiinsten. Mit den Krédutern wiirzen. Zucchini wiirfeln
und zugeben.

Etwas Weiliwein zugeben und einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Fiir den Raviolo: Den Teig mit der Nudelmaschine diinn ausrollen. Kreise ausstechen (7-8 cm
Durchmesser). Mit einem Léffel die Fiillung in der Mitte eines ausgestochenen Teigstiickes plat-
zieren, Rand mit FEiweifl benetzen und ein weiteres Stiick oben drauflegen und mit der Gabel
die beiden Teilstiicke durch eindriicken verbinden.

Raviolo ca. 3-4 Minuten in kochendem Salzwasser garen und vorsichtig aus dem Wasser schop-
fen. Abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur: Parmesan reiben. Basilikumblatt abschneiden.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Parmesan bestreuen mit Basilikum garnieren und servie-
ren.
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