Kiirbiskern-Parmesan-Ravioli mit brauner Butter, Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Ravioli:

100 g Mehl 100 g Maismehl 2 Eier

1 EL Olivenol 100 g Butter

Fir die Fiillung:

50 g Kiirbiskerne 50 g Parmesan 2 EL Frischkise

2 EL Sahne 1 TL mallorqu. Krautermischung Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

150 g Feldsalat 100 g braune Champignons 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 TL Zucker 1 TL Savorasenf

1 TL Dijonsenf 20 ml Birnendicksaft 30 ml weifler Balsamico
10 ml Holunderbliitenessig 75 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Fir die Ravioli:

Ein Ei trennen. Mehl, Maismehl, Ei und Eigelb in eine Schiissel geben. Olivendl hinzugeben und
zu einem glatten Nudelteig verkneten. Den Teig etwa 10 Minuten ruhen lassen.

Den Teig mit einer Nudelmaschine verarbeiten, zwei Bahnen auswallen und diese auf eine be-
mehlte Arbeitsfliche geben.

Fir die Fiillung:

Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Ol 2 Minuten anrosten. Die Kerne mit dem Parmesan in
einer Moulinette fein hacken, Frischkise und Krauter zugeben. Sahne angieflen und nochmals
fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

1 EL Masse gleichméfig auf einer Bahn verteilen und die Rénder mit Eiweifl bepinseln. Die
zweite Bahn darauflegen und die Ravioli ausstechen.

Butter in der Pfanne aufschdumen und bei geringer Hitze brdunen, Ravioli darin schwenken,
anrichten und Champignons dariiber hobeln.

Fiir den Salat:

Essig, Balsamico, Senf und Birnendicksaft in einer Schiissel verriihren. Schalotte und Knoblauch
abziehen, fein hacken und Senf unterrithren. Ol langsam unterriihren, kriiftig salzen und pfeffern.
Salat waschen, verlesen und trockenschleudern. Den Salat mit dem Dressing marinieren.

Die Kiirbiskern-Parmesan-Ravioli mit brauner Butter und Feldsalat auf Tellern anrichten und
servieren.
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