Fir den Nudelteig:

2 Eier

250 g Mehl

60 ml Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Fiillung:

%4 Hokaido-Kirbis

50 g Pecorino

3 EL Frischkase

150 ml Gemisefond

2 Bund frischer Thymian

1 TL Paprikapulver

1 TL Chillipulver

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Salsa:

Ya Hokaido-Kurbis
72 Bund Thymian
Y Bund Petersilie
1 EL Butter

1 EL Olivenol

Fiir die Garnitur:
50 g Pecorino

kuechenschlacht.zdf.de

) SCHLACHT

Anna-Maria Giinz
Ravioli mit Kiirbis-Krauter-Fullung und Kiirbis-Salsa

Zutaten fiir zwei Personen

Einen Topf mit Salzwasser erhitzen. Mehl, Salz und Pfeffer vermengen,
dann 50 ml Ol, ein Ei und evtl. etwas Wasser untermengen und
verkneten. Den Teig kurz ruhen lassen und dann mit dem Nudelholz oder
der Maschine ausrollen.

Wenn die Fillung fertig ist, mit einem Keksausstecher oder Glas Kreise
oder Rechtecke ausstechen und die Fillung in die Mitte der Kreise/
Rechtecke geben. Mit der Fullung vorsichtig kleine Haufchen auf den
Teig setzen und mit den Fingern den Rand des Teiges mit einem Ei
betraufeln. Den Teig zusammenklappen, den Rand festdricken und mit
einer Gabel versiegeln. Die Ravioli in kochendes Salzwasser geben und
ca. 5 Minuten leicht kochen lassen. Vorsichtig aus dem Wasser heben,
abtropfen lassen und anschlieBend in 10 ml Olivendl schwenken.

Thymian abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Kirbis halbieren,
von Kernen befreien, klein schneiden und die Wiirfelstlicke im
Gemisefond weich kochen. Pecorino fein reiben. Kirbis mit Chili- und
PaprikagewUrz, Frischkase, Thymian und dem Pecorino zusammen
pirieren und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Petersilie und Thymian abbrausen, trockenwedeln und grob hacken.
Kirbis schalen, von Kernen befreien und in feine Wiirfelstlicke
schneiden. Diese dann in Ol und Butter anbraten und mit den Gewiirzen
vermischen.

Pecorino reiben und tber die Ravioli streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



