Ricotta-Ravioli, getrocknete Tomaten, Parmesan-Schaum

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

150 g Hartweizengrief 100 g Mehl 3 Eigelb

1 Ei 65 ml Olivenol Salz, Mehl

Fiir die Fiillung:

2 EL Pinienkerne 150 g getr. Ol-Tomaten 1/2 Bund Basilikum

100 g Ricotta Pfeffer 1 Prise Piment-d’Espelette
Fiir den Parmesanschaum:

3 Schalotten 100 g kleine weile Champignons 90 g Butter

100 ml Weiflwein 200 ml Gefliigelfond 150 ml Sahne

Salz Pfeffer 1 Prise Piment-d’Espelette
50 g Parmesan 1/2 Limette

Fir die Dekoration:

2 Strauchtomaten 8 Kirschtomaten mit Stiel 2 EL Olivenol

2 EL Basilikumpesto

Fiir den Teig Grie3, Mehl, 2/3 der Eigelbe, Ei, Olivensl und eine Prise Salz zu einem glatten
Teig verkneten. Wenn der Teig zu trocken ist, eventuell noch 2-3 EL Wasser zufiigen. Den Teig
in Frischhaltefolie einschlagen und 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Fillung die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten, anschlieBend fein
hacken.

Die getrockneten Tomaten abtropfen lassen und fein hacken.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und in feine Streifen schneiden.
Ricotta mit Pinienkernen, Tomaten und Basilikum vermischen, mit Salz, Pfeffer und Piment
d’Espelette wiirzen.

Den Teig portionsweise z. B. mit Hilfe einer Nudelmaschine zu diinnen Bahnen ausrollen.

Die Teigbahnen auf einer Arbeitsfliche ausbreiten. Auf die Hélfte davon die Fiillung in kleinen
Haufchen mit jeweils etwas Abstand zueinander verteilen. Restliches Eigelb verquirlen und die
Zwischenrdume damit bestreichen. Ubrige Teighbahnen auflegen und an den Réndern und in den
Zwischenrdumen sorgfiltig andriicken. Mit einem Ravioliausstecher oder Messer Ravioli ausste-
chen, bzw. schneiden. Die Ravioli mit Mehl bestduben und auf ein Tuch legen.

Fiir die Sauce die Schalotten schilen und in ganz feine Wiirfelchen schneiden. Champignons
putzen und fein schneiden.

Etwas Butter in einem Topf erhitzen. Die Schalotten und Champignons darin hell andiinsten.
Mit dem Wein abléschen und diesen nahezu einkochen.

Dann Gefliigelfond zugeben. Diesen um die Hélfte einkochen lassen.

Sahne zufiigen und mit einem Stabmixer die restliche kalte Butter flockchenweise unterriihren.
Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Piment d“Espelette wiirzen.

Parmesan fein reiben. Von der Limette den Saft auspressen. Parmesan zur Sauce geben und mit
dem Stabmixer untermischen. Mit etwas Limettensaft abschmecken.

Die Strauchtomaten in kochendem Wasser kurz blanchieren, abziehen. Dann Tomaten vierteln,
die Kerne entfernen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Kirschtomaten waschen, abtrocknen, dabei den Stiel nicht entfernen.

In einer Pfanne Olivenol anschwitzen, die Kirschtomaten darin kurz anbraten und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen.



Die Ravioli in kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten garen, herausnehmen, abtropfen lassen und
in tiefen Tellern anrichten.

Mit Hilfe des Stabmixers die Parmesansauce aufschdumen und die Ravioli damit iiberziehen.
Mit jeweils etwas Pesto, Tomatenwiirfeln und Kirschtomaten anrichten.
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