Kiirbis-Ravioli mit Salbei-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiirbisravioli:

150 g Mehl 50g Weizengrief 3 Eier

2 EL Olivenol Mehl, Salz

Fiir die Fiillung:

1 Hokkaidokiirbis 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch
30 g Parmesan 2 EL halbtrockener Weilwein 50 ml Gemiisefond
30 g gemahlene Mandeln 1 Muskatnuss Olivenol, Salz, Pfeffer
Fir die Salbeibutter:

80 g Butter 4 Zweige Salbei

Fiir den Salat:

100 g Baby-Leaf-Salat 2 EL Weiflweinessig 30 ml Gemiisefond
20 g Walnusskerne 1 EL Walnussol 2 EL Olivenol

Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:
5 g Parmesan

Fiir die Ravioli einen Topf mit Wasser erhitzen. Fiir den Teil zwei Eier aufschlagen. Das Mehl
mit dem Weizengrief3, den Eiern, dem Olivendl und etwas Salz vermengen und zu einem glatten
Teig verarbeiten. Anschliefend in Klarsichtfolie wickeln und zehn Minuten ruhen lassen. Fiir die
Kiirbisfiillung die Zwiebel und den Knoblauch abziehen. Die halbe Zwiebel und den Knoblauch
in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Olivendl glasig diinsten Den Kiirbis schilen,
Kerne und grobe Fasern im Inneren entfernen und das Kiirbisfleisch in grobe Streifen schneiden.
Etwa 150 Gramm Kiirbisfleisch in die Pfanne geben. Anschlielend mit Weiflwein abléschen und
einkochen. Den Gemiisefond zugeben und kochen lassen, bis die Fliissigkeit verdampft ist. An-
schlieBend in eine Schiissel geben. Den Parmesan reiben und mit den Mandeln zu dem Kiirbis
geben. Mit Muskat, Pfeffer und Salz abschmecken. Fiir die Ravioli die Arbeitsfliche mit Mehl
bestduben. Ein Ei aufschlagen. Den Teig teilen und mit der Nudelmaschine zu zwei diinnen
Flachen ausrollen. Eine Teigbahn mit dem Ei bepinseln. Anschliefend mit einem Essloffel kleine
Hé&ufchen der Fiillung darauf verteilen. Eine weitere Teigbahn auflegen und mit den Fingern
um die Fiillung herum festdriicken, so dass keine Luft mehr dazwischen dringen kann. Mit ei-
nem runden Ausstecher die Ravioli ausdriicken, an den Réndern festdriicken und ins kochende
Wasser geben. Nach fiinf Minuten, wenn die Ravioli an die Oberfliche steigen, mit einer Schopf-
kelle herausheben. Fiir die Salbeibutter die Butter in einer Pfanne schmelzen lassen und den
Salbei darin ziehen lassen Fiir den Salat den Baby-Leave-Mix waschen und trockenschleudern.
Den Gemiisefond mit dem Weifiweinessig, dem Oliven- und Walnussol vermengen. Anschlieffend
mit Pfeffer, Salz und Zucker abschmecken. Die Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten
und untermengen. Anschlieffend das Dressing iiber den Salat geben. Den Parmesan reiben und
die Kiirbisravioli in der Salbeibutter schwenken. Die Kiirbisravioli mit dem Salat auf Tellern
anrichten und mit dem Parmesan garnieren.
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