GMUNDNER

KERAMIK

HANDGEFERTIGT SEIT 1492

Mediterrane Tomaten-Ravioli

mit Basilikumsauce

Ein Rezept von Lena Fuchs (Mein leckeres Leben) im Auftrag fiir Gmundner Keramik
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Fiir die Fillung:
e 250 gRicotta (oder cremiger

Topfen)

120 g Frischkase

2TL Tomatenmark

1 Eidotter

%2 Bio-Zitrone, Abrieb

2 Stangen Frahlingszwiebel

Fiir die Ravioli:

300 g griffiges Mehl
3 Eier

2 EL Olivendl

2-3 EL kaltes Wasser
1TL Salz

Fir die Sauce:

120 g Schafskase oder Ziegenkase

50 g Parmesan, frisch gerieben

150 g getrocknete Tomaten,
in Olivenol

50 g feine Dinkel-Brosel
Salz, Pfeffer aus der Muhle
1Eiklar zum Bestreichen
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e 2Bund Basilikum
1Schalotte
1Knoblauchzehe

1EL Olivendl

150 ml Schlagobers

Salz, Pfeffer aus der Muhle
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Zubereitung

Fiir den Nudelteig:

1.

2.

Das Mehl, die Eier, das Olivendl, Salz und das Wasser zu einem glatten,
elastischen Teig kneten.
Den Teigin Frischhaltefolie wickeln und ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Fur die Fullung:

1.

Die getrockneten Tomaten in kleine Sticke schneiden. Frihlingszwiebel in feine
Ringe schneiden. Ricotta (oder Topfen) mit Frischkase, Tomatenmark,
getrocknete Tomaten, Fruhlingszwiebel, Eidotter, Parmesan, Brosel, Schafskase
und Zitronenabrieb vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Jetzt werden die Ravioli gefiillt und geformt

1.

2.

Den Nudelteig kurz durchkneten, halbieren und auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache beide Teighalften dinn ausrollen.

Mit einem Glas oder einem runden Ausstecher Kreise aus dem Teig ausstechen
(etwa 7-8 cmn Durchmesser). Die Teigreste wieder zusammenkneten und
ausrollen.

Jeweils einen gehauften Teeloffel der Fullung auf die Halfte der Teigkreise
geben. Die Rander mit Eiklar bestreichen. Je einen Teigkreis auf die Fullung
legen und die Rander festdricken.

Die fertigen Ravioli auf eine bemehlte Platte legen oder einfach auf der
bemehlten Arbeitsflache bis zum Kochen liegen lassen.

Fir die Sauce:

1.

2.

Schalotte und Knoblauchzehe fein hacken und in Olivendl in einem kleinen Topf
anschwitzen.

Mit 50 ml WeiBwein (oder GemUsebrihe) und Schlagobers und aufgieBen.

2 Minuten leicht kocheln lassen. Basilikum, Salz und Pfeffer zugeben und die
Sauce purieren bzw. aufmixen.

Jetzt Ravioli kochen

1.

2.

In einen groBen Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Das Wasser soll nur leicht
sieden.

Die Ravioli darin ca. 4-5 Minuten leicht kochen, mit einer Schaumkelle
herausnehmen, abtropfen lassen.

Etwas Olivendlin einer gro3en Pfanne leicht erhitzen und die Ravioli einmal
darin schwenken.

Die Ravioli gleich auf den Tellern anrichten, mit etwas Basilikum-Sauce
betraufeln. Nach Belieben mit frischen Kirschtomaten und gebratenen grinen
Spargelstucken servieren.
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