Ravioli von Rucola und Perlhuhn-Briistchen

Fiir 4 Personen

200 g Hartweizenmehl 100 g Mehl 2 FEier

2 Eigelb 1 EL kaltes Wasser 3 EL Olivendl

Salz 3 Bund Rucola 1 Fleischtomate

800 g gelbe Tomaten  ca. 11 Frittierfett 2 Zwiebeln

ca. 80 g Honig 5 g frischer Ingwer 1 Lorbeerblatt
Pfeffer 1 Prise Muskatbliite 4 Perlhuhnbriistchen
150 ml Sahne 2 EL Butter

Fiir den Teig die beiden Mehl auf ein Brett hiufen oder in eine Schiissel geben, in der Mitte
eine Mulde eindriicken. Eier, 1 Eigelb, Wasser, 1 EL Olivenol und eine Prise Salz zugeben und
zu einem glatten Teig kneten, in Frischhaltefolie einpacken und ca. 30 Minuten im Kiihlschrank
ruhen lassen. Rucola abspiilen, gut abtropfen lassen und abtrocknen. Die Fleischtomate und die
gelben Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz in heiflem Wasser blanchieren, dann die Haut ab-
ziehen. Die gelben Tomaten grob schneiden, ohne sie zu entkernen. Die Fleischtomate vierteln,
die Kerne ausstreichen und dann das Fruchtfleisch fein wiirfeln. In einem hohen Topf oder einer
Fritteuse das Frittierfett erhitzen und den fast allen Rucola zugeben, frittieren, herausnehmen,
auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und dann sehr fein hacken. Zwiebeln schélen, in feine Streifen
schneiden und in einem groflen Topf mit 1 EL Olivendl anschwitzen. Honig zugeben und glacie-
ren, dann die gelben Tomaten mit in den Topf geben. Ingwer schélen und in 2 diinne Scheiben
schneiden, zusammen mit dem Lorbeerblatt zu den Tomaten geben und bei milder Hitze kécheln
lassen, bis die Tomaten zu eine sidmigen Masse verkocht sind. Mit Salz, Pfeffer und Muskatblii-
te abschmecken. Die Perlhuhnbriistchen parieren und die kleinen Filetstiicke, die an der Brust
sind abschneiden. Die Filetstiicke grob wiirfeln und mit kalter Sahne, etwas Salz und Pfeffer in
einem Cutter zu einer Farce piirieren. Die Farce mit dem gehackten frittierten Rucola und den
Fleischtomatenwiirfeln vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit einer Nudelmaschine oder
einem Nudelholz den Teig diinn ausrollen. 1 Eigelb verquirlen und die Teigstreifen damit ein-
streichen, mit einem Loffel kleine Haufchen Fiillung auf den Nudelteig setzen, eine weitere Bahn
Nudelteig dariiber klappen. Den Teig gut andriicken und die einzelnen Raviolis ausschneiden
oder ausstechen. Die Perlhunbriistchen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1
EL Olivendl von beiden Seiten je ca. 3-4 Minuten braten. Die Ravioli in einem groflen Topf mit
Salzwasser ca. 5 kochen, herausnehmen, abtropfen und in einer Pfanne mit 2 EL Butter kurz
abglénzen. Die gelben Tomaten auf Tellern anrichten, dass in Tranchen geschnitten Fleisch und
die Ravioli darauf geben. Mit etwas frischem Rucola garnieren und servieren.
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