Schmorgemiise-Ravioli in Tomaten-Consommé

Fiir 4 Personen
Fiir die Consommé:

2,5 kg Tomaten 1 Bund Basilikum 2 EL Gin

5 EL Weiflweinessig 2 EL Salz 1 EL Zucker

Fiir den Nudelteig:

250 g Weizenmehl 4 Eigelb 1 Ei

1 TL Weiflweinessig 2 EL Olivenol Salz

Fiir die Fiillung:

1 Paprika 1 Zucchini 2 Tomaten

1 kleine Knoblauchzehe 12 schwarze Oliven 2 EL Olivendl
Salz 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

2 Sténgel Basilikum

Am Vortag fiir die Tomaten-Consommé die Tomaten waschen und vierteln, dabei die Stielan-
sétze entfernen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Bléattchen abzupfen.

Die Tomatenviertel mit Basilikum, Gin, Essig, Salz und Zucker in einen Mixer geben und kurz
anmixen.

Ein Sieb mit einem Passiertuch auslegen, iiber eine Schiissel hidngen.

Die leicht gemixten Tomaten hineingeben und iiber Nacht abtropfen lassen.

Fiir den Nudelteig das Mehl in eine Schiissel geben. Die Eigelbe mit dem Ei, dem Essig und der
Halfte vom Olivenol vermischen, mit 1 Prise Salz wiirzen.

Die Eiermischung zum Mehl geben und alles zu einem glatten, festen Teig kneten. Den Teig zu
einer Kugel formen und mit dem restlichen Ol einreiben, in eine Schiissel geben und abgedeckt
2 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Schmorgemiisefiillung Paprika und Zucchini waschen und putzen. Paprika entkernen.
Das Gemiise kleinschneiden. Tomaten waschen, den Strunk entfernen und Tomaten klein wiir-
feln.

Den Knoblauch abziehen und klein schneiden. Oliven fein hacken.

In einer Pfanne das Olivendl erhitzen und Knoblauch, Paprika und Zucchini darin anschwitzen,
wiirzen.

Thymian und Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln und mit in die Pfanne geben.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.

Zuletzt die gewiirfelten Tomaten und Basilikum unter das Gemiise mischen und kurz mitbraten,
Oliven untermischen.

Den Nudelteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche 1-2 mm diinn ausrollen oder mit der Nudel-
maschine zwei diinne Bahnen ausrollen. Die Fiillung in einen Spritzbeutel mit grofler Lochtiille
geben und im Abstand von 4 cm kleine Haufchen vom Schmorgemiise auf eine Teighbahn, bzw.
Teighélfte spritzen. Die zweite Teighbahn dariiberlegen und um die Fiillung herum andriicken.
Ravioli ausschneiden und die Rénder nochmal gut andriicken.

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser aufkochen, die Ravioli hineingeben und etwa 1 Minute
kocheln lassen. Sobald die Ravioli an der Wasseroberfliche schwimmen, herausnehmen.

Die Tomaten-Consommé in vorgewarmte Teller verteilen, die Ravioli hineinlegen und nach Be-
lieben mit Basilikumbléttchen garnieren.
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