Kiirbis-Ravioli mit Amaretti-Broseln

Fiir 4 Personen

1 kg Muskatkiirbis 1 Zimtstange 1 Gewiirznelke

200 ml Gefliigelfond 2 EL Senffriichte, in Sirup 1 EL Senffriichtesirup
Meersalz, Pfeffer 1 Prise Muskatnuss 125 g Kartoffeln

60 g Amaretti -Kekse 40 g Parmesan 1/2 getrocknete Chilischote
250 g Mehl, Type 405 1 Eigelb Mehl

100 g Butter 1 Bio-Orange 1 Bio-Zitrone

Den Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Den Kiirbis vierteln, die Kerne aus-
streichen und schélen. Kiirbis in 2 cm grofie Wiirfel schneiden (ca. 800 g Kiirbiswiirfel werden
benotigt). Kiirbiswiirfel, Zimtstange, Nelke, Gefliigelfond, Senffriichte und Sirup in eine ofenfeste
Kasserolle geben, mit Salz, Pfeffer sowie Muskat wiirzen. Mit Alufolie abdecken und 2 Stunden
im Ofen schmoren, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Kartoffeln waschen, in Alufolie wickeln
und auf dem Backofengitter 1 Stunde mitgaren. Amaretti im Morser zerstolen. Parmesan fein
reiben. Die getrocknete Chilischote ebenfalls im Morser zerstolen. Nach der Garzeit die Kasse-
rolle aus dem Ofen nehmen. 3 EL Amarettibrosel, 20 ¢ Parmesan und Chilischote unterriithren,
dabei den Kiirbis i zu grobem Mus verriihren und abschmecken. Die Kiirbismasse in eine flache
Form umfiillen und ganz auskiihlen lassen. Die Kartoffeln aus der Folie wickeln, pellen und noch
warm durch eine Kartoffelpresse driicken. Das Mehl auf einer Arbeitsfliche anhédufen, Kartoffeln
darauf verteilen und salzen. Mit etwa 3 — 4 EL. Wasser und dem FKigelb zu einem glatten Teig
verarbeiten, diesen mit einer Nudelmaschine zu diinnen Teighahnen auswalzen. Den Teig auf
einer bemehlten Arbeitsfliche auslegen. Auf die Hilfte der Bahnen im Abstand von 3 cm mit
einem Loffel kleine Haufchen der Kiirbisfiillung setzen. Die zweite Teighélfte dariiberklappen,
die Zwischenrdume gut andriicken und mit einem Messer quadratische Ravioli ausschneiden.
Dabei darauf achten, dass die Ravioli an allen Kanten geschlossen sind. Salzwasser zum Kochen
bringen und die Ravioli darin etwa 2 — 3 Minuten garen, bis sie an die Oberfliche steigen. Mit
einem Schaumloffel herausnehmen und gut abtropfen lassen. Orange und Zitrone abwaschen,
abtrocknen und jeweils 1 TL Schale abreiben. Die Butter in einer Pfanne erhitzen, restliche
Amarettibrosel sowie Orangen- und Zitronenschale einstreuen, leicht briaunen. Die Ravioli zuge-
ben und durchschwenken. Die Ravioli auf vorgewdrmte Teller geben, mit den Butterbrosel aus
der Pfanne betrdufeln und mit dem restlichen Parmesan bestreuen.

Frank Buchholz 12. November 2012



