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Zutaten fiir - 4 4+ Portionen
175 ¢ Weizenmehl Type 405 oder 550 Pfeffer
125 ¢ Hartweizengrie 1TL Thymian
2 Eier 0,5 TL Cayennepfeffer
3 El Wasser 50 ¢ Parmesan
3 El Olivenél 30 ¢ Semmelbrosel
0,5TL Salz 1 Eigelb
300 g Hokkaidokiirbis 1 Eiwei zum Bestreichen
30 ml Olivendl 100 g Butter
15 g Ingwer 60 ¢ Mandelblkittchen
1TL Salz 12 Blatter Salbei
Zubereitung

1. Mehl, Grief, Eier, Wasser, Ol und Salz zu einem festen Teig verkneten. In ein Wachstuch wickeln und ca. 2 Stunden im Kiithlschrank ruhen lassen.

2. Kiirbis entkernen, in grobe Stiicke schneiden und in eine Auflaufform geben. Mit Olivendl, Ingwer, Salz, Pfeffer, Thymian und Cayennepfeffer marinieren.
Bei 180°C, Umluft ca. 30 Minuten backen. Noch warm piirieren, dann auskiihlen lassen.

3. Kirbispiiree mit Parmesan, Semmelbroseln und Eigelb vermischen. Mit den Gewiirzen abschmecken.

4. Teig mitder Nudelmaschine diinn ausrollen. Je 1 TL Kiirbisfiillung im Abstand von ca. 6 cm auf eine Nudelplatte geben. Zwischenriume mit Eiweifd
bestreichen, zweite Teigplatte darauflegen. Darauf achten, dass keine Luft eingeschlossen ist.

5. Mit einem Ausstecher oder Teigrad die Ravioli abstechen. In kochendem Salzwasser in ca. 5-6 Minuten ,al dente“ ziehen lassen.

6. Butter in einer Pfanne schmelzen. Mandelblittchen und grob zerpfliickten Salbei dazugeben. Ravioli mit etwas Kochwasser darin schwenken und servieren.
Wer mag kann noch geriebenen Parmesan dariiber geben.



