Ravioli mit Pilz-Fiillung und Salbei-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir die Ravioli:

1 Ei 200 g Mehl 1 EL Olivenol

1 TL Salz

Fiir Steinpilz-Fiillung:

50 g Pfifferlinge 1 Scheibe Bacon 1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe 125 g Ricotta 50 g Parmesan

3 EL Olivenol
Fiir die Champignon-Fiillung:

250 g weile Champignons 1 Knoblauchzehe 125 g Hiittenkése
50 g Walniisse 1 EL Walnuss6l ~ Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Salbei-Butter:

5 Salbeiblatter 3 EL Butter

Fiir die Ravioli:

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

Fiir Steinpilz-Fiillung:

Pilze putzen und klein schneiden. Bacon ebenfalls klein schneiden. Knoblauch und Zwiebel ab-
ziehen und fein wiirfeln. Zunéchst Bacon, Knoblauch und Zwiebeln in einer Pfanne mit Olivenol
anschwitzen, dann Pilze hinzugeben und fiir einige Minuten schmoren lassen.

Wiéhrenddessen Parmesan reiben. Sobald die Pilzmasse abgekiihlt ist, Parmesan und Ricotta
unterriihren. Die Hilfte des Teiges ausstechen und jeweils ca. 1 TL der Pilzmasse auf den Teig
geben. Ravioli gut verschliefen und in kochendem Salzwasser 3-4 Minuten garen.

Fiir die Champignon-Fiillung:

Pilze putzen und klein schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken.

Beides in einer Pfanne mit Walnussol anbraten. Walniisse hacken und ebenfalls in die Pfanne
geben. Die Masse abkiihlen lassen. Dann den Hiittenkése unterrithren und alles mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss abschmecken. Die zweite Hélfte des Teiges ausstechen und ebenfalls jeweils ca.
1 TL der Pilzmasse auf den Teig geben. Ravioli gut verschlieen und in kochendem Salzwasser
3-4 Minuten garen.

Fiir die Salbei-Butter:

Salbei abbrausen und trockenwedeln. Blatter in Streifen schneiden. Die Butter bei niedriger
Temperatur in einer Pfanne schmelzen Butter mit Salbei aromatisieren und kurz vor dem Ser-
vieren iiber die Ravioli geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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