Frischkdse-Ravioli mit Oliven-Tomaten-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

Fir den Nudelteig:

125 g Hartweizenmehl 150 g Mehl Type 405 5 Eigelb

2 Eiweif§ 1/2 TL Salz 1 TL Olivenol
1 TL weiche Butter

Fiir die Fiillung:

1/2 Bund Basilikum 80 g Mozzarella 3 EL Mascarpone

1 TL Olivenol 1 TL Estragon-Essig Meersalz

weifler Pfeffer 1 Fi Mehl

Fiir die Vinaigrette:

2 Tomaten 10 schwarze Oliven 10 griine Oliven

1 Msp. Senf 2 EL Aceto balsamico, gereift 2 EL Aceto balsamico, jung
2 EL Gemiisebriihe 2 EL Portwein 50 ml Madeira

Meersalz weifler Pfeffer 8 EL mildes Olivendl

2 Zweige Oregano

Fiir den Nudelteig Beide Mehle, Eigelbe und Eiweifl mit Salz, Olivensl und Butter in einer
Kiichenmaschine mit einem Knethaken auf niedriger Stufe 10 Minuten kneten. Den Teig auf
einer Arbeitsfliche nochmals ca. 5 — 10 Minuten nachkneten. In Frischhaltefolie einschlagen und
mindestens vier Stunden kaltstellen. Fiir die Fiillung Basilikum abspiilen, trocken schiitteln, die
Blétter abzupfen und sehr fein schneiden. Mozzarella fein hacken und nach und nach mit dem
Mascarpone vermengen. Mit Olivendl, Essig, Meersalz und Pfeffer abschmecken und die Basi-
likum unterriihren. Den Ravioliteig halbieren und zu Imm diinnen Platten ausrollen. Auf eine
Teigplatte die Késemischung in kleine Héufchen aufsetzen. Mit verquirltem Ei die Zwischenrau-
me bestreichen. Die zweite Teigplatte auflegen und an den Rdndern und in den Zwischenrdumen
gut andriicken. Ravioli mit einem Ravioliausstecher ausstechen, mit Mehl bestduben und auf
ein Tuch legen. Fiir die Vinaigrette Die Tomaten kurz in heifles Wasser einlegen, abschrecken
und enthéduten. Tomaten halbieren, die Stielansétze entfernen, entkernen und klein wiirfeln. Die
Oliven entsteinen und klein wiirfeln. In einer Schiissel Senf, beide Essigsorten, Briihe, Portwein
und Madeira mit Salz und Pfeffer glatt rithren. Zuletzt das Oliventl nach und nach einriihren.
Tomaten und Oliven untermischen. Die Ravioli in einem Topf mit reichlich kochendem Salzwas-
ser etwa zwel Minuten garen, abgielen und auf Tellern anrichten, mit der Vinaigrette tiberzichen
und mit Oregano garnieren.

Frank Buchholz 19. Méarz 2012



