
Ravioli, Ricotta-Trüffel-Füllung, Parmesan-Butter-Soÿe

Für 2 Personen
Nudelteig:
2 Eier 200 g Mehl, 00 1 TL Olivenöl
1 Prise Salz
Füllung:
1 schwarzer Wintertrüffel 20 g Trüffel-Hartkäse 50 g Ricotta
50 g Frischkäse 1 Ei Muskatnuss
Salz Pfeffer
Fertigstellung:
Salz
Parmesan-Butter-Sauce:
150 g Parmesan 50 g Butter 150 ml Nudel-Kochwasser
Salz Pfeffer
Frittierter Salbei:
10 Salbeiblätter Rapsöl Salz
Haselnüsse:
50 g Haselnüsse, geschält, ganz
Für die Garnitur:
Wintertrüffel (Rest) 1 Zitrone, Abrieb 25 g Parmesan
1 TL Rosa Pfefferbeeren Pfeffer

Für den Nudelteig:
Alle Zutaten gut miteinander verkneten, bis sich alle Zutaten gut miteinander verbunden
haben. Teig zu einer Kugel formen, mit Klarsichtfolie einwickeln und für 10 Minuten in
den Kühlschrank stellen.
Für die Füllung:
Trüffel reiben. Trüffel-Hartkäse reiben. Ei trennen und das Eigelb auffangen. Das Eiweiß
für den späteren Gebrauch beiseitestellen.
Trüffel-Hartkäse und Eigelb mit den restlichen Zutaten gut vermischen.
Mit reichlich Trüffel, frisch geriebener Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.
Für die Fertigstellung:
Nudelteig auf einer mehlierten Arbeitsfläche mit dem Nudelholz ausrollen und anschlie-
ßend mit der Nudelmaschine nach und nach zu sehr dünnen Teigbahnen ausrollen.
Mit einem Ausstechring Kreise von etwa 6 cm Durchmesser ausstechen und mit Eiweiß
(von oben) einpinseln.
1 TL der Füllung mittig auftragen, mit einem weiteren Nudelkreis bedecken, dabei vor-
sichtig die Luft herausdrücken.
Anschließen die Ränder mit einer Gabel verschließen und Ravioli-typisch verzieren.
Ravioli in reichlich gesalzenem Wasser 5 Minuten ziehen lassen.
Etwas Kochwasser aufbewahren. Vor dem Servieren in der Sauce schwenken.
Für die Parmesan-Butter-Sauce:
Butter in einem Topf leicht anschmelzen lassen.
Parmesan fein reiben. Parmesan und etwas Nudelwasser zur Butter geben und zu einer
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cremigen Sauce pürieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Sobald die Pasta fertig gegart ist, diese, ohne sie abzuschrecken zur Sauce geben und darin
schwenken.
Für den frittierten Salbei:
In einem kleinen Topf Rapsöl erhitzen, bis es die Temperatur zum Frittieren erreicht hat.
Dies kann mit einem Holzlöffel oder -stäbchen überprüft werden. Sobald sich kleine Blasen
bilden, ist die Temperatur optimal.
Nach und nach Salbeiblätter in das heiße Öl geben und für max. 10 Sekunden frittieren.
Anschließend mit einer Schöpfkelle herausnehmen und auf Küchenpapier abtropfen. Vor
dem Servieren salzen.
Für die Haselnüsse:
Haselnüsse in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze und regelmäßigem Wenden gold-
braun rösten. Abkühlen lassen und grob zerstoßen.
Für die Garnitur:
Ravioli mitsamt Sauce in die Mitte eines Pastatellers geben. Parmesan frisch darüber
reiben. Haselnüsse darauf verteilen. Salbeiblätter vereinzelt nach oben gerichtet herein-
stecken. Etwas Trüffel darüber hobeln. Pfefferbeeren leicht zerstoßen und darüber geben.
Etwas Zitronenabrieb und schwarzen Pfeffer darüber geben.

Joshua Vogel am 18. Februar 2025
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