Rote Bete Ravioli mit Mohnbutter

Fiir 4 Personen
Fir die Ravioli:

140 g Mehl 60 g Weizengrief3 3 Eier

1 Eigelb 1 - 2 EL Olivenol Salz

ca. 350 g Rote Bete 1/2 TL Kiimmelsamen % Zwiebel

1 EL Speiseol 1 Prise Chilipulver Mehl, Grief3

Fir die Mohnbutter:

2 EL Mohn 40 g Butter 4 EL Gemiisebriihe

mildes Chilisalz

Fiir den Nudelteig:

Mehl, Weizengrief}, 2 Eier, Eigelb, Olivenol und Salz, mit einer Kiichenmaschine, zu einem glat-
ten Teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Die Rote Bete in reichlich Wasser, mit Salz und Kiimmelsamen, ca. 60 Minuten weich kochen.
Abgieflen, abkiihlen lassen, schéiilen und in 3 — 4 mm grofle Wiirfel schneiden. Zwiebel schilen, fein
wiirfeln und im Ol glasig diinsten. Rote Bete Wiirfel zugeben, mit Salz und Chilipulver wiirzen.
Das iibrige Ei verquirlen. Den Nudelteig mit einer Nudelrolle oder einer Nudelmaschine, in diin-
ne, etwa 10 cm breite und lange Bahnen ausrollen, dabei mit Mehl bestduben. Jedes Teigrechteck
mit Klarsichtfolie abdecken, damit es geschmeidig bleibt. Die Teigrechtecke nacheinander mit
dem verquirlten Ei bestreichen, auf eine Hilfte der Teigrechtecke mit etwas Abstand je 1 TL
Rote Bete Fiillung geben, die zweite Teighélfte dariiberlegen. Rundum um die Fiillung, leicht
andriicken. Mit einem Ravioliausstecher (ca. 6 cm Durchmesser) etwa 30 bis 40 runde Ravioli
ausstechen. Auf einer mit Griefl bestreuten Platte bis zur Weiterverarbeitung ruhen lassen.
Fiir die Mohnbutter:

Den Mohn in etwa 250 ml Wasser ca. 10 Minuten kochen. Abgieflen und anschlieend auf einem
Sieb abtropfen lassen. Butter in einer tiefen Pfanne schmelzen und dabei leicht braunen. Gemii-
sebriihe vorsichtig zugeben und erhitzen. Mohn zufiigen und mit Chilisalz wiirzen. Rote Bete
Ravioli in leicht kochelndem Salzwasser ca. 5 Minuten ziehen lassen (bis sie an der Oberfliche
schwimmen). Ravioli mit einer Schaumkelle herausnehmen, in der Mohnbutter wenden und auf
vorgewédrmten Tellern anrichten.
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