Casoncelli mit Radicchio-Gorgonzola-Fillung, Radicchio

Fiir zwei Personen
Fiir den Casoncelli-Teig:

3 Eier 250 g Mehl 50 g Hartweizengrief3
25 ml Olivenol Mehl Salz

Fiir die Fiillung:

% Kopf Radicchio 1 Orange 50 g Semmelbrosel
150 g Gorgonzola Dolce 100 g Doppelrahm-Frischkéise 1 EL Fliissiger Bliitenhonig
Muskatnuss Meersalz Pfeffer

Fiir den Radicchio:

% Kopf Radicchio 125 g Butter 250 ml Gemiisefond
50 ml Weifler Balsamico 1 Vanilleschote 1 TL Fenchelsamen
Salz Pfeffer

Fir die Garnitur:

1 Zitrone 10 g Parmesan 3 EL Pinienkerne

Fiir die Casoncelli in einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Fiir den Casoncelli-Teig ein Ei trennen. FEiweify beiseite stellen. Mehl, 2 Eier, 1 Eigelb, Hartwei-
zengriel, Olivenol und eine Prise Salz zu einem Teig kneten und in Frischhaltefolie gewickelt fiir
einige Minuten in den Kiihlschrank geben.

Fiir die Casoncelli-Fiillung Radicchio putzen, abbrausen, klein hacken und trockenschleudern.
Orange abbrausen, abtrocknen und Schale abreiben. Frischkése, Gorgonzola und Semmelbrosel
mixen, gehackten Radicchio und Orangenabrieb unterheben. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen,
mit Honig und Muskatnuss abschmecken. Fiillung in einen Spritzbeutel fiillen.

Nudelteig bemehlen und in der Nudelmaschine zu Nudelplatten ausrollen, Rechtecke von etwa
7 cm x 5 cm ausschneiden. Teigstiicke mit beiseite gestelltem Eiweifl bepinseln. In die Mitte der
Rechtecke Fiillung geben, dann Casoncelli formen. Dazu Teig der Lange nach einrollen, an den
kurzen Enden zu einem Ring formen und zusammendriicken. In kochendem Wasser 3 Minuten
kochen, dann abgiefien.

Fiir den gediinsteten Radicchio Fenchelsamen ohne Fett in einer Pfanne anrdsten. Radicchio
putzen, abbrausen, klein hacken und trockenschleudern. Vanilleschote ldngs aufschneiden und
Mark auskratzen. In einer Pfanne Butter zerlassen, Radicchio mit Vanille darin andiinsten. Mit
weiflem Balsamico und Fond abléschen. Fenchelsamen hinzugeben und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

Fiir die Garnitur Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne anrésten. Zitrone abbrausen, abtrocknen
und Schale abreiben. Parmesan grob hobeln.

Casoncelli auf Tellern anrichten, gediinsteten Radicchio dazugeben, mit Parmesan, Zitronena-
brieb und gerdsteten Pinienkernen garnieren und servieren.
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