Handgemachte Ravioli mit Ricotta, Kiirbis und Thymian an Butterschaum

Zutaten fiir Ravioli-Teig (*oder gekaufte Nudelteig-Blatter beniitzen):

350¢g Mehl

4 Stick Eier

1EL Olivenol

etwas Fleur de Sel oder Salz

Zutaten fur Fiillung:

50-80 g Ricotta

150 g Kurbis

1/2 Bund Petersilie, fein hacken

1 Stuck Frahlingszwiebel, fein hacken

2 Stuck Unbehandelte Zitrone, Schale (optional)
2 EL frischer Zitronen-Thymian, fein gehackt
50.80 g Parmesan, frisch gerieben

etwas Pfeffer, frisch gemahlen

Zutaten fir Sauce:

100 g Butter

1dl Gemiisebriihe

1dl Vollrahm

1 EL Sojalecithin (erhaltlich in der Apotheke)

Garnitur:

etwas frische Krauter, Pinienkernen, versch. Salze/Fleur de Sel etc. (bei Bedarf)
etwas Parmesan, frisch gerieben

Zubereitung:

Das Mehl mit Eiern, Olivendl und einem Teel6ffel Salz verkneten und bei Zimmertemperatur ruhen lassen.
Inzwischen fur die Flllung in einer Schissel den Ricotta und die restliche Zutaten mischen.

In der Zwischenzeit Teig sehr dinn ausrollen. Die Halfte davon mit Flllung belegen. Mit der anderen
Teighalfte zudecken, zwischen der Fillung andriicken und zu Ravioli ausschneiden.

Noch einfacher ist es, den Ravioli-Teig in lange Streifen von ca. 10 cm zu schneiden. Die Fillung mit
einem Loffel auf die untere Halfte des Streifens haufen, die Ecken unten mit Eiweiss bepinseln, dann die
obere Teighalfte runterklappen und mit einer Gabel an den Enden zudrticken.

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Ravioli darin al dente kochen. Abgetropft in
vorgewarmten Tellern servieren und mit der Salbei-Butter Ubergiessen. Dazu etwas frisch geriebenen
Parmesan servieren.

Fur den Butterschaum — den Vollrahm, Gemusebrihe sowie die Butter in eine Pfanne geben und
aufkochen. 2-3 ganze Kréauterblatter beifigen um noch etwas Gout zu geben (Optional). Dann wieder
entfernen. Kurz vor dem servieren - Sojalecithin zur Flissigkeit geben. Mit dem Stabmixer aufschaumen
—und jeweils den Schaum abschopfen. Der Schaum halt ca. 5 Minuten.

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Ravioli darin al dente kochen. Abgetropft in
vorgewarmten Tellern servieren und mit dem Butterschaum Ubergiessen.
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