Spinat-Ricotta-Tortellini mit Tomaten-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Tortellini:

250 g Hartweizenmehl 150 g Weizenmehl, 405 Salz

2 Eier 4-5 Eigelb 100 g Blattspinat

1 Schalotte 1 EL Olivenol Pfeffer

50 g Parmesan 200 g Ricotta

Fiir die Tomatensauce:

30 g getrocknete Tomaten 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
600 g reife Tomaten 3 EL Olivenol 1 TL brauner Zucker
2 EL Pinienkerne 2 Zweige Basilikum Salz, Pfeffer

Aus den beiden Mehlen, 1 Prise Salz, 2 Eiern und 3—4 Eigelben einen glatten Nudelteig kneten,
evtl. noch 2-3 EL Wasser zugeben, falls der Teig zu trocken ist. Den Teig in Frischhaltefolie
wickeln mindestens 2 Stunden (am besten {iber Nacht) im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir den Sugo die getrockneten Tomaten ca. 30 Minuten in kaltem Wasser einweichen.
Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Die Tomaten waschen, abtrocknen, halbieren, den Stielansatz entfernen und die Kerne ausstrei-
chen. Fruchtfleisch wiirfeln.

FEingeweichte getrocknete Tomaten abtropfen und fein hacken.

In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl Schalotten und Knoblauch anschwitzen, mit Zucker bestreuen
und karamellisieren lassen. Getrocknete Tomaten und Tomatenwiirfel zugeben und ca. 20 Mi-
nuten koécheln.

In der Zwischenzeit die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Fiir die Fiillung Spinat
waschen, trocken schiitteln und grob schneiden. Schalotte schélen, fein schneiden.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und Schalotten darin anschwitzen. Spinat zugeben und
zusammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Spinat aus der Pfanne nehmen und aus-
driicken.

Parmesan fein reiben.

Spinat zum Ricotta geben und vermengen. Ubriges Eigelb und Parmesan unterriithren und ab-
schmecken.

Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den Teig diinn ausrollen und in acht Zentimeter
lange Quadrate schneiden.

Auf jedes Teigquadrat 1 TL Fiillung geben. Das Teigstiick diagonal iibereinander schlagen, so
dass ein Dreieck entsteht. Die Teigrander gut zusammendriicken. Das Dreieck auf den Zeige-
finger legen, so dass die Spitze Richtung Handwurzelknochen zeigt. Die beiden Enden um den
Zeigefinger wickeln und iibereinander schlagen, so dass eine Art Bischofsmiitze entsteht. Die
Spitze nach auflen in Richtung Fingerspitze biegen. Der Daumen driickt dabei gleichzeitig noch
beide Enden zusammen.

Die Tortellini in kochendem Salzwasser ca. 4-5 Minuten garen.

Fiir den Sugo Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Pinienkerne
unter die Tomatensauce mischen, Salz und Pfeffer abschmecken und Basilikum untermischen.
Tortellini mit dem Sugo anrichten und servieren.
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