Kiirbis-Ravioli in Kreuzkiimmel-Sof3e

Fiir 2 Personen
Fir den Teig:

150 g Mehl 30 g Hartweizenmehl 3 Eigelb

1 Ei 1 TL Olivenol Salz

Mehl

Fiir die Fiillung:

300 g Kiirbisfruchtfleisch ~ Zucker 2 Sténgel glatte Petersilie

2 Sténgel Basilikum 1 Zwiebel 2 EL Butter

2 Eigelb 1 Prise Kreuzkiimmel 1 TL Bio Gemiisebriihe-Pulver

Salz, Pfeffer
Fir die Sauce:

3 Sténgel glatte Petersilie 1 Schalotte 1 EL Butter
1 TL Mehl 150 ml Milch 1 Prise Muskat
1 Prise Kreuzkiimmel Salz, Pfeffer

Fiir den Teig Das Mehl auf ein Brett hiufen oder in eine Schiissel geben, in der Mitte eine Mulde
eindriicken. Eigelb, Ei, Ol und eine Prise Salz zugeben und zu einem Teig kneten, in Frischhal-
tefolie einpacken und ca. 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. (Der Teig sollte fest sein
und darf ruhig an Knetmasse erinnern. Es ist von Vorteil, zuerst etwas weniger Mehl zu nehmen
und den Teig weich anzukneten, um anschlieBend immer wieder soviel Mehl hinzuzugeben bis
die gewiinschte Festigkeit erreicht ist.)

Fiir die Fiillung:

Das Kiirbisfleisch in groflere Stiicke schneiden und in leicht gesiifitem Wasser wie Salzkartoffeln
weichkochen. Das Wasser abschiitten und die Kiirbisstiicke im Topf noch etwas ausdampfen
lassen. Mit einem Kartoffelstampfer zu Piiree zerkleinern. Petersilie und Basilikum abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Zwiebel schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL
Butter anschwitzen. Zwiebel und Krauter zum Kiirbispiiree geben, die Eigelb untermischen und
mit Kreuzkiimmel, Gemiisebriithepulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Mit einer Nudelmaschine oder
einem Nudelholz den Teig diinn ausrollen und in vier Zentimeter grole Quadrate schneiden. Auf
die Halfte der Teigquadrate 1 TL Kiirbis-Fiillung geben. Die Rénder mit einem feuchten Pinseln
einstreichen. Mit einem Teigquadrat abdecken und die Rédnder gut andriicken.

Fiir die Sauce:

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Schalotte schilen, fein schneiden und
in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mehl untermischen und unter Riihren die Milch
zugeben, aufkochen lassen und mit Muskat, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen, Petersilie
untermischen. Die Ravioli in Salzwasser weich kochen (ca. 4 Minuten). Aus dem Wasser neh-
men, abtropfen, in einem Topf mit etwas Butter anschwenken und mit der Kreuzkiimmelsauce
servieren.
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