Ricotta-Spinat-Tortelloni mit Salbei-Butter und Salbei

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

75 g Mehl 125 g Nudelgrie 2 EL Nudelgrief3
2 Eier 1 Prise feines Salz

Fiir die Fiillung:

250 g Blattspinat 125 g Ricotta 1 Knoblauchzehe
1 Schalotte 25 g Parmesan 1 Ei, Eigelb

1 Muskatnuss 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir den Sud:

4 Salbeibléitter 2 EL vorgek. Saubohnenkerne 1 Flaschentomate
250 ml Gemiisefond 75 g Butter Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

2 Zweige Salbei 50 g Parmesan 30 ml Olivenol

Fiir den Nudelteig:

Mehl und Grief} in eine Schiissel geben und eine Kuhle formen. Eier aufschlagen und Salz hinein-
geben und sorgfiltig zu einem kompakten Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln
und im Kiihlschrank einige Minuten ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Knoblauch und Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Den Blattspinat mit Knoblauch und Scha-
lotten in heilem Olivenol durchschwenken. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Ricotta in einem Leinentuch abhéngen lassen, damit er nicht zu mehr zu viel Wasser ent-
hélt. Den Spinat aus der Pfanne nehmen und diesen in einem Tuch kréftig ausdriicken. Das Ei
trennen.

Den trockenen Spinat grob hacken und in einer Schiissel mit dem Ricotta, dem Eigelb und ge-
riebenem Parmesan verriihren.

Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Den Nudelteig diinn mit Hilfe einer Nudelma-
schine ausrollen und in Quadrate von ca. 8 cm Kantenldnge ausschneiden.

Jeweils 1 TL Ricottafiillung in die Mitte geben, die Rénder mit Eiweifl bepinseln und die Qua-
drate zum Dreieck zusammen falten. Die Spitze umklappen und die zwei Enden vorne zusammen
kleben.

Einen grofien Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen, die Hitze reduzieren und die
Tortelloni hineingeben. Nach ca. 5 Minuten die Pasta abschtpfen und abtropfen lassen.

Fir den Sud:

Gemiisefond aufkochen, die kalte Butter in Wiirfel schneiden und nach und nach einriihren. Die
Halfte der Salbeibldtter kurz mitkochen lassen und wieder herausnehmen.

Die iibrigen Salbeiblédtter in Streifen schneiden und mit den Saubohnenkernen und Tomatenfilets
in den Sud geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir die Garnitur:

Salbei abbrausen, trockenwedeln und von den Zweigen zupfen. In einer kleinen Pfanne mit heiflem
Olivendl leicht kross ausbacken. Die Blédttchen auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Parmesan fein hobeln.

Den Salbeisud erhitzen, die Tortelloni hineingeben und auf tiefen Tellern anrichten. Nach Ge-
schmack mit Parmesanhobeln bestreut servieren.
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