Mangold-Nudel-Tdschle

Fiir 4 Personen
Fir den Nudelteig:

350 g Mehl Salz 2 Eier

Ol 1 Eigelb

Fiir die Fiillung:

100 g feine Mangoldblédtter 2 Schalotten Butter

100 g Ricotta Salz Pfeffer

Fiir die Beilage:

300 g Steinpilze 1/2 Bund glatte Petersilie 2 Schalotten
120 g Butter 8 Blatter Salbei

Mehl und Salz in eine Riihrschiissel geben, eine Mulde eindriicken. Eier und 1 TL Ol zugeben.
Nach und nach verkneten und dabei l6ffelweise soviel Wasser zugeben und unterkneten, dass ein
glatter geschmeidiger Nudelteig entsteht, der nicht mehr klebt.

Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und mindestens 1 Stunde gekiihlt ruhen
lassen.

Inzwischen Mangold putzen und fein hacken. Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden.
Butter in einer Pfanne erhitzen. Mangoldbldtter und Schalotten darin andiinsten. In eine Schiissel
geben und etwas abkiihlen lassen.

Ricotta unter den Mangold rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit Hilfe einer Nudelmaschine aus dem Teig diinne Bahnen ausrollen. Teigbahnen zuschneiden
und ein leicht bemehltes Raviolibrett damit belegen. Die Vertiefungen vorsichtig eindriicken.
Mangold in die Vertiefungen fiillen.

Zwischenrdume mit verquirltem Eigelb diinn bestreichen. Eine weitere Nudelplatte auflegen. Mit
einem sauberen Geschirrtuch belegen und zusammendriicken. Mit einem Teigroller in einzelne
Ravioli schneiden. Ravioli vom Brett 16sen. Alternativ die Fiillung in kleinen Héufchen auf der
Halfte der Nudelbahnen mit jeweils etwas Abstand zueinander verteilen. Zwischenrdume mit
verquirltem Eigelb bestreichen. Ubrige Nudelbahnen passgenau auflegen. Teig um die Fiillungen
herum sacht andriicken und dabei mit eingeschlossene Luft ausstreichen. In Ravioli schneiden.
Pilze sorgfiltig putzen, in Scheiben schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein
hacken. Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden.

/3 der Butter in einer Pfanne erhitzen. Pilze und Schalottenwiirfel darin unter Wenden bei
starker Hitze braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie untermischen.

Reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen. Die Ravioli darin etwa 2 Minuten garen.

In einer Pfanne restliche Butter erhitzen und sacht briaunen. Salbeibliatter waschen, griindlich
trocken tupfen und in der heiflen Butter kurz rosten.

Ravioli mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben, kurz abtropfen lassen und mit Pilzen auf
vorgewédrmten Tellern anrichten.

Salbei-Butter iiber die Ravioli traufeln, sofort servieren.
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