
Zitrusfrüchte-Ravioli auf Tomatengel

Für 2 Personen
150 g Hartweizenmehl 100 g Mehl 4 Eigelb
50 ml Olivenöl 1 Msp. Safranpulver etwas Salz
2 Grapefruits 1 Zitrone etwas Yuzusaft
etwas Zucker 150 g Ricotta etwas Pfeffer
1 Blatt Gelatine 200 ml Tomatensaft 1,5 g Agar Agar
2 EL Honig 1 Bio-Orange 1 Fenchelknolle
2 EL Olivenöl

Hartweizenmehl, Mehl, 3 Eigelbe, Olivenöl , Safranpulver und eine Prise Salz zu einem glatten
Teig kneten, eventuell noch 2-3 EL Wasser zufügen. Den Teig in Frischhaltefolie einschlagen und
1 Stunde im Kühlschrank ruhen lassen.
Die Grapefruits und Zitrone mit einem Messer schälen, dass keine weiße Haut mehr am Frucht-
fleisch haftet. Dann die Früchte in kleine Stücke schneiden und mit Yuzusaft und Zucker in
einen Topf geben und zu einem Ragout einkochen. Dann Ricotta untermischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
Den Nudelteig auf einer Nudelmaschine dünn ausrollen. Auf eine Teigplatte mit einem Teelöf-
fel gleichmäßig das Zitrusfrüchteragout darauf geben, um das Ragout etwas verquirltes Eigelb
streichen, darüber eine zweite Nudelplatte geben und mit einem runden Ausstecher die Ravioli
ausstechen, die Ränder leicht andrücken. Für das Tomatengel die Gelatine in kalte Wasser einwei-
chen. Den Tomatensaft mit Agar Agar und Honig aufkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Gelatine ausdrücken und im heißen Tomatensaft auflösen, etwas abkühlen lassen.
Orange mit heißem Wasser abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Dann den Saft
auspressen. Fenchel halbieren (das Fenchelgrün aufheben), waschen und fein hobeln. In eine
Schüssel geben und mit Salz, Pfeffer, Orangenschale , -saft und 2 EL Olivenöl und marinieren
und mindestens 10 Minuten ziehen lassen. Das Fenchelgrün fein schneiden und kurz vor dem
Servieren unter den Salat mischen.
Die Ravioli in kochendem Salzwaser ca. 3 Minuten garen, herausnehmen und abtropfen. Fenchel
auf Tellern anrichten, die Ravioli obenauf geben und mit dem Tomatengel beträufelt servieren.
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