Gefiillte Ravioli, Nuss-Butter, Tramezzini-Bruschetta

Fiir zwei Personen
Fiir die Ravioli:

3 Eier Olivenol 250 g Mehl, 00

60 g Hartweizengrief3 Salz

Fiir die Fillung:

125 g milder Gorgonzola 75 g Ricotta 2 Birnen

1 Zitrone, Abrieb 1 EL Butter 50 g Puderzucker
Salz Pfeffer

Fir die Butter:

100 g Butter 80 g Walniisse Salz , Pfeffer

Fiir das Bruschetta:

2 Sch. Tramezzini 150 g Cherrytomaten 1 kleine rote Zwiebel
1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol }1 Bund Basilikum
Salz Pfeffer

Fir die Garnitur:

50 g Rucola 50 g Montello Pfeffer

Fir die Ravioli:

Das Mehl und Hartweizengrie mit einer Prise Salz vermengen. In der Mitte eine Mulde
formen. Eier trennen. Zwei Eigelbe und ein Eiweifl hineingeben und verquirlen. Ggf. etwas
Olivendl hinzufiigen. Alles zu einem glatten Teig verkneten und sofort in Frischhaltefolie
eingewickelt in den Kiihlschrank legen.

Fiir die Fiillung:

Birnen entkernen und schélen, dann in kleine Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne
schmelzen, die Birnenwiirfel hinzugeben und mit dem Puderzucker leicht karamellisieren
lassen. Gorgonzola und Ricotta in eine Schiissel geben und mit den Hénden zerdriicken.
Birnenwiirfel hinzugeben und vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb abschme-
cken.

Fir die Fertigstellung:

Nach 15 Minuten den Teig aus dem Kiihlschrank holen und halbieren.

Beide Teile diinn zu etwa 5 cm breiten Bahnen ausrollen. Im Abstand von etwa 5 cm
jeweils 1 TL der Fiillung auf eine der Bahnen geben und die andere Bahn dariiberlegen.
Den Teig so andriicken, dass in den Ravioli keine Luft mehr verbleibt. Die Ravioli ausste-
chen oder zuschneiden und etwa 3 Minuten in heiflem Salzwasser kochen.

Fiir die Butter:

50 g Walniisse fein mahlen. Butter in einer Pfanne bei hoher Hitze zum Schmelzen brin-
gen. Sobald sich ein Schaum auf der Butter bildet, die Hitze reduzieren und weiterkocheln
lassen, bis sich der Schaum wieder auf dem Boden absetzt und die Butter eine goldbraune
Farbe annimmt.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken, die gemahlenen Walniisse hinzugeben und die Ravioli
darin schwenken. Die {ibrigen Walniisse grob hacken und résten.

Fiir das Bruschetta:

Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Knoblauch abziehen und fein hacken. Tomaten vier-



teln und moglichst von den Kernen befreien.

Basilikum hacken. Alles mit einem Schuss Olivendl vermischen, kréftig mit Salz und Pfeffer
abschmecken und fiir 20 Minuten im Kiihlschrank ziehen lassen. Tramezzini mit Olivenol
bestreichen und in der Pfanne rosten. Die Masse aus dem Kiihlschrank auf dem gerdsteten
Brot anrichten und sofort servieren.

Fir die Garnitur:

Das Gericht mit Rucola und geriebenem Montello garnieren. Mit Pfeffer wiirzen.
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