Pilz-Ravioli mit Nussbutter, Schwarzwurzel, Rosenkohl

Fiir zwei Personen
Fiir die Ravioli:

250 g Semola 150 g Mehl, Type 00 4 Eier

1 EL Olivendl 1 Prise Salz Butter

Fiir die Fiillung:

350 g frische Shiitake 50 g getrock. Shiitake 1 Schalotte

1 Zitrone 1 Ei 1 EL Butter

1 EL frischer Thymian 2 EL Parmesan 2 EL Weifibrotbrosel
Salz Pfeffer

Fiir die Nussbutter:
150 g Butter
Fiir die Schwarzwurzel:

6 Schwarzwurzeln 1 Schalotte 1 Zitrone
Butter 2 EL Essig Salz, Pfeffer
Fiir das Rosenkohlpiiree:

300 g Rosenkohl 25 ml Sahne 25 ml Milch

50 g Butter Natron, Muskatnuss Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

5 Rosenkohlbléitter 5 Shiitake 2 EL Parmesan
1 Zweig Thymian 10 Thymianbliiten

Fiir die Ravioli:

Semola, Mehl, Eier, Olivenol und Salz zu einem glatten Teig kneten. Zu einer Kugel formen, in
Frischhaltefolie wickeln und zum Ruhen in den Kiihlschrank legen.

Teig portionsweise mit Griefl bestduben und mit der Nudelmaschine zu diinnen Bahnen ausrol-
len. Je 1 TL der Fiillung im Abstand von 5-6 cm auf den Teig setzen. Mit einem Ausstecher
Kreise ausstechen () 5-6 cm), die Rédnder mit Wasser bepinseln und die Kreise zusammenklap-
pen.

Die Rénder gut zusammendriicken. Abgedeckt auf bemehlter Arbeitsfliche ruhen lassen.
Anschlieflend in Salzwasser (10 g Salz auf 1 Liter Wasser) etwa 5 Minuten al dente kochen.
Ravioli mit einer Schaumkelle aus dem Wasser nehmen und in einer Pfanne mit Butter schwen-
ken.

Fiir die Fiillung:

Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Die getrockneten Shiitake in warmen Wasser einweichen.
Frische Shiitake putzen und klein wiirfeln.

Die Pfanne heifl werden lassen und die Pilze bei hoher Hitze ohne Fett anbraten. Sobald die Pil-
ze angebraten sind die Hitze reduzieren. Butter und Schalotten hinzugeben und die Schalotten
glasig anschwitzen.

In eine Schiissel geben und kurz abkiihlen lassen. Ei trennen. Parmesan reiben. Zitronenschale
abreiben. Mit dem Eigelb, dem Thymian, dem Parmesan und den Broseln vermengen. Mit Salz,
Pfeffer und etwas Zitronenabrieb abschmecken.

Fiir die Nussbutter:

Butter in einem Topf zerlassen bis sie schaumig ist und die Sedimente am Topfboden hellbraun
sind. Butter durch ein Passiertuch geben und zuriick in den Topf geben.

Fiir die Schwarzwurzel:

1 Liter Wasser mit Essig in einer grofien Schale mischen.



Schwarzwurzel unter flieBendem Wasser mit einer Biirste von Erde befreien, schéilen und in das
Essigwasser legen. Schwarzwurzeln schrig in rautenférmige und gleichméfige Stiicke schneiden.
Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Schwarzwurzeln und Schalotten mit Butter in der Pfanne
andiinsten.

Fiir das Rosenkohlpiiree:

Rosenkohl waschen, putzen, kleinschneiden und in einem Topf mit Salzwasser garen. Kochwasser
abgieflen und den Rosenkohl mit Butter, Sahne und Milch zu einem Piiree verarbeiten. Evtl.
durch ein Sieb streichen. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Zitronenschale abreiben.
Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Zitronensaft und Abrieb abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben. Rosenkohlblédtter, gebratene Shiitake, frischen Thymian, Thymianbliiten und
geriebenen Parmesan als Garnitur verwenden.
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