Ravioli mit Rona-Topfenfiille auf Pastinakencreme und Ronaschaum

1/3 Ravioli

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen Vegetarisch ~ Saison: Herbst ~ Fur: 4 Personen

d Zutaten

..........................................................................................

500G doppelgriffiges Mehl

5 ..................... E.dotter .......................................................

ST S

e S

S Topfen ........................................................

1006 ............... Fns C hka Senatur .............................................

5o/v\|_ .............. ROt e RUbensa& ..............................................

s gekOChte u ndgeschalt e ROteRUbe ........................

| e genebener Kren ..............................................

b S by SCha |ee. nerunbehande|tenz,tr one ........................
.......................... S

..........................................................................................
..........................................................................................

..........................................................................................

Zubereitung
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Mehl, Eidotter, Ol und Salz zu einem glatten Teig verkneten und in Frischhaltefolie 1 Stunde kiihl rasten lassen.

2. Fir die Fullung die Rote Riibe ganz klein wiirfeln, mit den restlichen Zutaten vermengen und gut durchmischen. Kraftig
abschmecken und in einem Spritzbeutel ohne Tiille bis zur Verarbeitung kihl aufbewahren.

3. Den Ravioliteig hauchdunn ausrollen.

Fiir ein optimales Ergebnis eignet sich eine Nudelmaschine.

4. Kreise ausstechen, diese mit Eigelb bestreichen, in die Mitte etwas Fille aufspritzen und zu einem Halbkreis verschlie3en - die

restliche Luft darin ausdricken und die Enden gut zudricken.



5. In leicht gesalzenes Wasser geben und ca. 6 Minuten die Ravioli darin leicht sieden lassen — nicht kochen.
6. Die fertigen Ravioli in etwas gebraunter Butter durchschwenken.

7. Auf einem Teller das Pastinakenpiree geben, die Ravioli darauf verteilen und mit Ronaschaum vollenden. Dazu passen

Bergkase und Babyspinat ausgezeichnet.

Info

Isst-Gut-Rezept, Nudel-Tag

Tipp von Diatologin Maria Anna Benedikt: Der ubriggebliebene Ravioliteig kann gut zu Nudeln weiterverarbeitet werden. Auf3erdem

passt dazu ein frischer saisonaler Salat - eventuell mit Joghurtdressing zubereitet!
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Ravioli mit Rona-Topfenfiille auf Pastinakencreme und Ronaschaum

2/3 Pastinakencreme

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen Vegetarisch ~ Saison: Herbst ~ Fur: 4 Personen

‘ Zutaten
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Verfasst von: Stefan Fuchs
Zubereitung
1. Die Pastinaken und Schalotten klein wirfeln.
2. Die Gemiisewtirfel in einem Topf ohne Farbe langsam anschwitzen lassen., danach mit etwas Weillwein abléschen und mit

Gemiisefond oder Wasser aufgieBBen, bis das alles gut bedeckt ist.

3. Das Gemiise weichkochen und den Fond abgief3en — diesen aber aufbewahren!
4.  Gemise mit Creme fraiche und den Gewlrzen mixen.

Falls die Konsistenz zu fest ist, wieder etwas Fond dazugiefen, bis eine feine Creme

entsteht.

5. Mit Salz und Pfeffer gut abschmecken.
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Ravioli mit Rona-Topfenfiille auf Pastinakencreme und Ronaschaum

3/3 Ronaschaum

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen Vegetarisch ~ Saison: Herbst ~ Fur: 4 Personen

‘ Zutaten
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200 ML Roter Rubensaft
. 50 ML .............. Weleem .....................................................
SOML .............. Portwem ......................................................
. 20 ML .............. Obers .........................................................
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Verfasst von: Stefan Fuchs

Zubereitung

1. Den Weil3wein und Portwein auf die Halfte reduzieren.
2, Ronasaft, Obers und Gewlirze beigeben und einmal aufkochen lassen.

3. Die kalte Butter und die heif8e Flissigkeit kurz vor dem anrichten aufmixen — danach nicht mehr aufkochen lassen.
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