Kdse-Ravioli auf Wiirztomaten-Kompott

Fiir 4 Personen

300 g Mehl 3 Eier Salz

1 Prise Muskat 400 g Gaperonkése 80 g fein geriebenes Weilbrot
Pfeffer 1 Eigelb 2-3 Stangel Kerbel

6 Tomaten 3 Schalotten 2 Knoblauchzehen

130 ml Olivensl 100 ml Weilwein Cayennepfeffer

4 Fleischtomaten 2 Zitronen 3 EL Balsamico

1 Bund Basilikum

Fiir den Teig Mehl, Eier, 1 Prise Salz und Muskat zu einem glatten Teig kneten (ist der Teig zu
trocken, evtl. ganz wenig Wasser zugeben), diesen zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie
verpackt 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Den Kése entrinden und anschliefend durch
ein Haarsieb streichen. Kése mit Brotbroseln mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Nudelteig diinn ausrollen und mit Eigelb einstreichen, dann die Teigbahn halbieren, auf
eine Halfte Késehdufchen darauf setzen. Je ein Kerbelblatt darauf geben und mit der zweiten
Teighalfte bedecken, gut andriicken und mit einem Ausstecher die Ravioli ausstechen. Tomaten
am Stielansatz einritzen, kurz in heilem Wasser blanchieren, herausnehmen, die Haut abziehen,
vierteln, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Schalotten und Knoblauch schilen und fein
hacken. In einem Topf mit 3 EL Olivendl die Schalotten und eine gehackte Knoblauchzehe gla-
sig anschwitzen, Tomatenwiirfel und Weilwein zugeben und die Fliissigkeit einkochen lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen. Fiir die Pistousauce Fleischtomaten am Stielan-
satz einritzen, kurz in heiflem Wasser blanchieren, herausnehmen, die Haut abziehen, vierteln,
entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Von den Zitronen den Saft auspressen. Fleischtoma-
tenwiirfel in eine Schiissel geben und mit Zitronensaft, Balsamico, 100 ml Olivendl und der fein
gehackten Knoblauchzehe vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Ravioli in einem
Topf mit kochendem Salzwasser 3 Minuten sanft kocheln und anschlieend 2 Minuten ziehen
lassen. Basilikumblétter fein schneiden und sowohl unter die Gewiirztomaten als auch unter die
Pistousauce mischen. Tomatenkompott auf Tellern anrichten, Ravioli und Pistousauce darauf
geben und servieren.
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