Ravioli, Ricotta-Fiillung, Wein-SoBe, Estragon-OlI

Fiir zwei Personen
Fiir den Ravioli-Teig:

2 Eier 200 g Mehl, Type 00 1 Prise Salz
Fiir die Ricotta-Zitronen-Fiillung:

1 Zitrone, Abrieb, Saft 1 Ei 65 g Montello
250 g Ricotta Salz Pfeffer

Fiir die WeiBweinsauce:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 50 g Montello
100 ml Sahne Butter 100 ml Gemiisefond
100 ml Weilwein 1 Bund Estragon Salz

Pfeffer

Fiir das Estragon-Ol:

1 Bund Estragon 150-200 ml neutrales Pflanzencl

Fiir den Ravioli-Teig:

Das Mehl und Salz in eine Schiissel geben und in der Mitte eine Mulde formen. Eier aufschlagen
und in die Mulde geben. Teig kneten, bis er geschmeidig ist. Zu einer Kugel formen, in Frisch-
haltefolie wickeln und wenn méglich 30-60 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Ricotta-Zitronen-Fiillung:

Zitrone heifl abwaschen und Schale abreiben. Von einer Hilfte der Zitrone den Saft auspressen.
FEtwas Zitronenabrieb fiir die Dekoration aufbewahren. Ei trennen und Eiwei} fiir spéter beisei-
testellen.

Zitronensaft und -abrieb mit Ricotta, Eigelb und geriebenem Kése zu einer homogenen Masse
vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Fertigstellung:

Teig mit einer Nudelmaschine diinn ausrollen. Mit wenig Eiweifl bestreichen. Je 1 TL Ricotta-
masse auf den Teig verteilen. Teig umklappen und leicht um die Ricottamasse andriicken. Mit
einem Teigroller die Ravioli auseinanderschneiden. Reichlich Wasser in einem Topf zum Kochen
bringen und salzen. Ravioli ca. 4-5 Minuten im knapp siedenden Salzwasser kochen lassen.

Fiir die Weillweinsauce:

Schalotte und Knoblauch abziehen, grob schneiden und in Butter andiinsten. Mit Weiflwein ab-
16schen und einkochen lassen. Gemiisefond und Sahne hinzugeben und aufkochen lassen. Kése
fein reiben und in Sauce geben. Estragon fein hacken, in den Topf geben und dann alles mit
einem Stabmixer piirieren. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nochmals aufkochen lassen und kurz vor dem Servieren mit einem Piirierstab schaumig aufmi-
Xen.

Fiir das Estragon-Ol:

Estragon und Ol zusammen piirieren. In einen Topf geben, einmal aufkochen lassen und durch
ein Sieb passieren. Dabei das Estragon-Ol auffangen.
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