Kiirbisravioli mit

Kirbisgemuse und
Krautersaitling

Rezept und Bilder von Claudia Kraft

Zutaten Ravioli:

Ravioli mit Teig Rezept aus dem Blog mit Walze gemacht (Teig
Aziz Can)

125 gr Semola

125 gr. Mehl

2 Eier

1 Eigelb

10 ml Wasser

1 EL Essig

1 Prise Salz

Zubereitung Ravioli:

Ich habe den Teig gleich mit dem Knethaken vorbereitet und
uber Nacht gekuhlt.

Am Zubereitungstag den Teig mit Walze von Stufe 1-8
ausgewalkt.

Zutaten Kiirbisfiillung:
ca 300 gr Kurbis

2-3 El Ricotta
Thymian

Salz

Pfeffer
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Zutaten Kiirbissauce:

Kirbisragout aus dem Kochevent gemacht mit folgender Menge:
350 gr Kurbis

1/2 Charlotte

1/2 Knoblauchzehe

1/81 Gemlsebrihe

1/81 Schlagobers

Salz, Pfeffer

Ol zum Anbraten

1 Schuss Essig

Zubereitung Kiirbisfiillung:

Fur Fulle habe die tiefgefrorenen, gewurfelten Kirbisstiucke im
Dampfeinsatz gegart bzw. den Sichtschutz dann weggegeben,
sodall die Wurfelstucke nicht so viel Feuchtigkeit haben.

Den gegarten Kirbis mit den anderen Zutaten im Multi mit dem
Messer gemixt.

Zubereitung Ravioli:
Danach die Teigplatten gefullt und mit dem Ausstecher (einmal
bei Tchibo gekauft) zu Ravioli ausgestochen.


http://www.cookingchef-freun.de/?p=6734

Zubereitung Kiirbissauce:

Kirbis schalen, Kerne entfernen und mit dem Wirfelschneider
wirfeln.

Im Multi mit dem laufenden Messer die Zwiebel und den
Knoblauch klein schneiden.

In die Schiissel geben und mit dem Ol und Koch-/Rihrelement
andunsten.

Mit Gemusebruhe und Sahne aufgiefen und einkochen.

Die Kurbiswurfel in die Flussigkeit geben und solange dunsten,
bis sie bissfest sind.

Mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken und evtl. mit etwas
Mehl abstauben und binden.

Wobei wenn man zwischendurcht in FB in dieser Gruppe liest
entsteht eher ein Puree als ein gewurfeltes Gemuse ;-),
deswegen beim Anrichten vorwiegend unterhalb platziert und
obenauf nur etwas verteilt.

Die Saitlinge in Butter angeschwitzt und Uber die Ravioli
gegeben. Dekoriert mit Kresse und Granatapfelkernen. Es hat
allen vorzuglich geschmeckt.



