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Kiirbis-Ravioli
Gemise ] Herbst )

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® O O

Fir den Pastateig alle Zutaten auf der Arbeitsflache haufen und mit den
Handen zu einem geschmeidigen, glatten Teig verkneten. AnschlieRend
den Pastateig in Frischhaltefolie wickeln und mindestens 30 Minuten bei
Zimmertemperatur ruhen lassen. Fiir die Fiillung den Backofen auf 180
°C Ober- und Unterhitze vorheizen und ein Backblech mit Backpapier
auslegen. Das Kurbisfruchtfleisch in Stlicke schneiden und auf das
vorbereitete Backblech legen. Die Zwiebel und den Knoblauch schélen
und fein hacken und ebenfalls auf das Backblech legen. Mit Olivendl,
Salz und Pfeffer vermengen und ca. 20 Minuten im vorgeheizten
Backofen backen, bis die Kiirbisstlicke weich sind. Aus dem Backofen
nehmen und aus- kiihlen lassen. Mit dem Frischkase und dem
getrockneten Thymian in eine Schiissel geben, mit dem Plirierstab
purieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zur Fertigstellung den Teig auf der
leicht bemehlten Arbeitsflache mithilfe eines Nudelwalkers diinn
ausrollen. Auf die Halfte des Teiges mit je 2 cm Abstand 1 TL Fillung auf
dem Teig verteilen. Dann die zweite Halfe des Teiges dartiberklappen
und zwischen den Punkten mit der Fiillung den Teig mit den Fingern fest
andrticken. Nun mit einem Teigroller Quadrate — mit der Fillung in der
Mitte — ausschneiden. Einen groBen Topf mit Salzwasser zum Kochen
bringen.

Die Walntisse grob hacken. Das Kiirbisfruchtfleisch in kleine Stticke
schneiden. Die Butter in eine Pfanne geben und aufschaumen lassen.
Die Kdrbiswtirfel und die Walnussstlicke dazugeben und kurz anbraten.
AnschlieBend die Tomaten halbieren und gemeinsam mit den
Salbeiblattern hinzugeben. Einige Minuten braten, bis die Salbeiblatter
knusprig sind. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kiirbis-Ravioli in das siedende Wasser geben und ca. 5 Minuten
kochen lassen, bis sie an der Oberflache schwimmen. Die Kiirbis-Ravioli
an- schlieBend mit einem Schaumléffel aus dem Wasser nehmen, in die
Pfanne mit der Butter geben und schwenken.

Die Ravioli mit der Kirbis-Tomaten-Walnuss-Butter auf den Tellern
anrichten und mit Parmesan bestreuen.

Zutaten

FUR DEN TEIG:

200 g Mehl Type 405 oder
550

100 g Hartweizengriel3
1 Prise Salz

3 Eier (GroRe M)

1 EL Olivenadl

1 EL kaltes Wasser
FUR DIE FULLUNG:

250 g Hokkaido- oder
Butternuss-Kiirbis
(Fruchtfleisch)

12 kl. Zwiebel

1 Knoblauchzehe

12 TL getrockneter Thymian
Salz & Pfeffer

Olivendl

30 g (Ziegen-)Frischkdse
FUR DIE FERTIGSTELLUNG:
3 EL Butter

50 g Hokkaido- oder
Butternuss-Kiirbis
(Fruchtfleisch)

100 g Kirschtomaten
20 g Walniisse

8-10 Salbeiblatter
Salz & Pfeffer

Parmesan, gerieben oder
gehobelt
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