Ravioli mit Triiffel-Ricotta-Fiillung und Salbei-Butter

Fiir zwei Personen

Fir den Ravioli-Teig:

400 g Mehl 4 Eier 1 EL Olivenol
1 Prise Salz

Fiir die Ravioli-Fiillung:

2 mehligk. Kartoffeln 1 schwarzer Triiffel 2 FEier

150 g Ricotta 70 g Parmesan 1 Zweig glatte Petersilie
1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fir die Salbeibutter:

% Bund Salbei 100 g Butter Salz

Fiir die Garnitur:
30 g Parmesan

Fiir den Ravioli-Teig:

Das Mehl mit Eiern, Olivendl und etwas Salz zu einem glatten Teig verkneten. In Frischhaltefolie
einwickeln und im Kiihlschrank kalt stellen.

Teig mit der Nudelmaschine diinn auswlzen.

Fiir die Ravioli-Fiillung:

Die Kartoffeln in gesalzenem Wasser kochen, abgieflen und pellen. Mit einer Gabel zerdriicken.
Triiffel hobeln und fein hacken. 1 TL Triiffel als Garnitur beiseitelegen. Parmesan reiben. Pe-
tersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Eier aufschlagen, trennen und das Eigelb
bereitstellen.

Eigelbe, 1 TL geriebenen Triiffel, 1 EL Petersilie, Parmesan und Ricotta mit den Kartoffeln
vermengen. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Fiillung auf den Teig legen und
eine zweite Teiglage dariiber legen. Mit einem Ravioliausstecher den Teig zu Ravioli ausstechen.
Gesalzenes Wasser aufkochen und die Ravioli kurz darin garen.

Fir die Salbeibutter:

Den Salbei abbrausen, trockenwedeln und die Blatter abzupfen. Butter in einer Pfanne aufschéu-
men und leicht braunen. Salbeiblétter dazu geben und mit Salz abschmecken. Zum Schluss iiber
die Ravioli geben.

Fir die Garnitur:

Parmesan hobeln. Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Parmesan und Triiffel garnieren und
servieren.
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