
Frischkäse-Ravioli, Oliven-Tomaten-Balsamico-Vinaigrette

Für 4 Personen
Für den Nudelteig:
200 g Nudelgrieß (Semola) 240 g Weizenmehl 9 Eigelb

1 Eiweiß 1
2 TL Salz 1 EL Olivenöl

1 TL weiche Butter
Für die Füllung:
80 g Mozzarella 3 EL Mascarpone 1 TL Olivenöl
1 TL Estragon-Essig Meersalz 1 EL Basilikumblätter
weißer Pfeffer 1 Ei (zum Bestreichen) Mehl
Für die Vinaigrette:
100 ml Madeira 2 Tomaten 10 schwarze Oliven
10 grüne Oliven 1 Msp. Senf 2 EL gereifter Aceto balsamico
2 EL junger Aceto balsamico 2 EL Gemüsebrühe (Instant) 2 EL weißer Portwein
Meersalz Pfeffer 60 ml mildes Olivenöl
Für die Garnitur:
einige Blätter Oregano

Für den Nudelteig alle Zutaten in die Rührschüssel einer Küchenmaschine geben und mit dem
Knethaken auf niedriger Stufe 10 Minuten gründlich glatt kneten.
Den Teig auf einer Arbeitsfläche mit Händen weitere 5??10 Minuten weiterkneten.
Teig zu einer glatten Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und mindestens 4 Stunden kalt-
stellen.
Für die Füllung Mozzarella reiben oder fein hacken, mit Mascarpone vermengen. Öl, Essig, Salz,
Basilikum und Pfeffer untermischen, abschmecken.
Für die Vinaigrette Madeira auf etwa 50 ml einkochen, abkühlen lassen.
Tomaten kurz in heißes Wasser einlegen. Dann kalt abschrecken und abziehen.
Tomaten halbieren, die Stielansätze entfernen. Hälften entkernen und klein würfeln.
Die Oliven entsteinen und klein würfeln.
In einer Schüssel Senf, beide Essigsorten, Brühe, Portwein und eingekochten Madeira mit Salz
und Pfeffer glatt rühren. Zuletzt das Olivenöl nach und nach einrühren. Die Tomaten untermi-
schen.
Den Ravioliteig portionsweise z. B. mit Hilfe einer Nudelmaschine zu dünnen Bahnen ausrollen.
Teigbahnen auf einer Arbeitsfläche ausbreiten. Auf die Hälfte davon die Käsemischung in kleinen
Häufchen mit jeweils etwas Abstand zueinander verteilen.
Ei verquirlen und die Zwischenräume damit bestreichen.
Übrige Teigbahnen auflegen und an den Rändern und in den Zwischenräumen sorgfältig an-
drücken.
Mit einem Ravioliausstecher oder Messer Ravioli ausstechen, bzw. schneiden. Mit Mehl bestäu-
ben und auf ein Tuch legen.
Etwa 2 l Salzwasser in einem großen Topf aufkochen.
Inzwischen Oregano abbrausen, trocken schütteln und grob hacken.
Ravioli im kochenden Salzwasser etwa zwei Minuten garen.
Ravioli aus dem Wasser heben, abtropfen lassen und auf Tellern anrichten.
Vor dem Servieren Vinaigrette über die Pasta träufeln und mit Oregano garniert anrichten.
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