Zutaten
fiir 4 groBe Ravioli mit Ei, aus dem restlichen Teig und
der Fiillung kann man noch einfache Ravioli machen.

Nudelteig

130 g Weizenmehl 00 (oder 405)
130 g Hartweizenmehl

2 Eier

2 EL Wasser

1/2 TL Salz

Fiillung

150 g Spinat

250 g Ricotta

30 g Parmesan, gerieben

4 Eigelb (oder mehr)

Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Zitronenabrieb

AuBerdem
Butter
frischer Salbei

Zubereitung

Fiir den Nudelteig Mehle und Salz mischen und mit den Eiern

20 Minuten kneten. Unter Klarsichtfolie 2 Stunden im KiihIschrank
ruhen lassen.

Fiir die Fiillung den Spinat waschen und in einer Pfanne mit Deckel

in etwas Wasser diinsten, bis die Blatter beginnen, in sich zusammen-
zufallen. AbgieBen, mit kaltem Wasser abschrecken und mit aller
Kraft die Fliissigkeit herauspressen, damit spéter die Fiillung nicht
verwassert. Auf einem Schneidebrett kleinhacken.

Spinat mit Ricotta in eine Schiissel geben, Parmesan hineinreiben,
Muskatnuss, Pfeffer, Salz und ein ganz klein wenig unbehandelten
Zitronenabrieb dazu. Abschmecken. Die Fiillung sollte ruhig etwas
{iberwiirzt sein, das ungewiirzte Eigelb wird spater davon profitieren.

Nudelteig so diinn wie méglich ausrollen.

Mit einer kleinen Schiissel oder Ahnlichem groBere Kreise (@ ca. 10 cm)
ausstechen, fiir einen groBen Raviolo.

Hier noch ein Trick fiir hauchdiinne Pasta: Ausgestochene Teigkreise
noch einmal einzeln ausrollen.

Filllung groBziigig in die Mitte der Kreise setzen. In die Mitte der
Fillung eine kleine Kuhle driicken und vorsichtig das vom EiweiB
getrennte, rohe Eigelb hineingleiten lassen. Etwas Parmesan
dariiberreiben.

Den Rand des belegten Teigstiicks mit einem in Wasser getunkten
Finger befeuchten, ein zweites Teigstiick darauf legen, und die
Teigrander gut zusammendriicken. Dabei darauf achten, dass keine
Luft eingeschlossen wird, sonst blahen sich die Nudeln auf und
platzen. Man kann die Rénder auch mit einer Gabel eindriicken.

Gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Wahrenddessen in einem Topf Butter schmelzen. Frische Salbeiblatter
dazu geben, um die Butter zu aromatisieren.

Raviolo ins Wasser gleiten lassen, im leise kichelnden Wasser
etwa zweieinhalb bis drei Minuten garen lassen.

Ein paar Essléffel des Nudelwassers zur geschmolzenen Butter
hinzufiigen, Topf kréftig schwenken, bis eine milchige Emulsion
aus Butter und Nudelwasser entstanden ist.

Nudeln abschdpfen, auf einen Teller legen, Salbeibutter
dariibergeben.

Aufschneiden und sich dariiber freuen, wie sich das fliissige
Eigelb, der hauchdiinne Pastateig und die wiirzige Parmesano-
Spinat-Muskat-Fiillung zu einer perfekten Einheit fiigen.



Zutaten

Fiir das Kartoffelpiiree

500 g Triiffelkartoffeln oder

violette Kartoffeln (z. B. Vitelotte)

120 ml Pflanzenmilch nach Geschmack
(z. B. Soja- oder Haferdrink)

2 EL vegane Butter

Salz, Pfeffer und Muskatnuss

evtl. etwas Zitronensaft

Fiir die Karotten

600 g junge Karotten mit Griin

Salz und Pfeffer

1 Prise Zucker

2 Zweige Zitronenthymian

4 EL Olivendl

gerducherter Paprika oder Raucharoma

Fiir die Krauterseitlinge
500 g groBe Krauterseitlinge
2 Rosmarinzweige

2 Knoblauchzehen

Salz und Pfeffer

Olivendl zum Braten

Fiir die Zitronen-Pfeffer-Butter
20 g Pinienkerne

Saft von einer Zitrone

150 g vegane Butter

2 TL griine Pfefferkérner in Salzlake
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Triiffelkartoffeln schalen, in Salzwasser
ca. 30 Minuten weich garen.

In der Zwischenzeit Karotten vom Griin
befreien, ca. 2 cm davon stehen lassen.
Griindlich unter flieBendem Wasser waschen,
schalen ist nicht nétig. Karotten in Salz-
wasser bissfest garen und abgieBen.

Eine Pfanne erhitzen, Olivendl und Thymian-
zweige in die Pfanne legen. Karotten
rundum scharf anbraten, mit Salz, Pfeffer,
und Rauchpaprika wiirzen. Mit dem Zucker
karamellisieren und warmstellen.

Fiir die Zitronen-Pfeffer-Butter Pinienkerne
ohne Zugabe von Fett in einer Pfanne
goldbraun anrgsten. Vegane Butter schmel-
zen lassen, Pfefferkdrner und Zitronensaft
hinzufiigen, kurz aufschaumen lassen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen, warmstellen.

Krauterseitlinge putzen und 1dngs in ca.

5 mm dicke Scheiben schneiden. Olivendl

in einer Pfanne erhitzen, angedriickte
Knoblauchzehen und Rosmarin dazugeben.
Krauterseitlinge auf beiden Seiten schén
braun anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kartoffeln abgieBen, etwas ausdampfen
lassen und mit der veganen Butter und
Pflanzenmilch mit dem Kartoffelstampfer
zerdriicken. Mit Salz, Pfeffer und frisch
geriebener Muskatnuss abschmecken.
Der erdige Geschmack kann mit etwas
Zitronensaft gemildert werden.

Die gebratenen Krauterseitlinge mit den
Karotten und dem Kartoffelpiiree auf

Tellern anrichten und mit der Zitronen-
Pfeffer-Sauce nappieren. Als Garnitur
eignen sich div. Sprossen- oder Kressearten.



Zutaten

Fiir die Creme

1 Vanilleschote

0,5 [ Milch

100 g Zucker

5 Eigelb

0,51 Sahne

5 Blatt Gelatine
etwas Kirschwasser

Fiir die Sauce a I'orange

4 — 6 schéne Orangen (unbehandelt)
100 ml Wasser

100 ml Grenadine-Sirup

1 Zitrone

100 g Zucker

Zubereitung

Vanilleschote der Lange nach aufschneiden,

das Mark mit dem Messerriicken herausschaben.
Milch mit Zucker, Vanillemark und -schote auf-
kochen, nicht rithren, da der Zucker das Anbrennen
von MilcheiweiB verhindert. Eigelbe verriihren,
Vanilleschote aus der Milch nehmen und die heile
Vanillemilch langsam in die Eigelbe riihren.

Nun iiber dem Wasserbad zur Rose abziehen —

das heifit, eine Creme wird bei 80 bis 85 Grad
durch standiges Riihren gebunden. Nun das Ganze
durch ein Haarsieb passieren und die zuvor in
kaltem Wasser eingeweichte Gelatine zugeben.
Auf etwa 20 Grad abkiihlen lassen, dann die
geschlagene Sahne unterriihren. Vorsicht: wenn
die Vanillemilch noch zu heif ist, gerinnt die
Sahne und setzt sich ab.

Zum Abschmecken etwas Kirschwasser unterriihren.

Mit einem Schalmesser drei Orangen hauchfein
schélen (Zesten). Die Schalen in feine Streifchen
(Julienne) schneiden und in dem mit Wasser
verdiinnten Grenadine-Sirup einige Minuten kochen.
Abkiihlen lassen. Die diinn abgeschélten Orangen
nun vollends schélen (wie einen Apfel, ohne das
WeiBe) und von allen Schalenteilchen befreien.

Die einzelnen Spalten filetieren, Rest auspressen.
Den Sirup mit den Schalenstreifchen dariiber-
gieBen und kalt stellen.

Die Creme nun, zum Stiirzen oder Ausloffeln,
in Glaser oder Formen fiillen und mit der Sauce
a l'orange servieren.



