Rezept aus der ORF-Sendung ,,Guten Morgen Osterreich"

”~

Kiirbisravioli mit Liebstocklbutter, glasierten Weintrauben,
Kiirbiskernpesto und Wildkrautersalat

Zutaten:

Ravioliteig 4 Portionen:

150g Mehl

150g Hartweizengriel3
3 Stk Eier (Gr. M)
1ELOI

Salz

Mehl zum Ausrollen
1Eigelb

Kiirbisfiillung 4 Portionen:

400g Kiirbis(Hokkaido)
1El Butter

1 kleine Zwiebel
Frischkdse(Ricotta)
Salz, Pfeffer
Muskatnuss

1Eigelb

50g Parmesan

Basilikum-Kirbiskernpesto:

200g Basilikum
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50 Kiirbiskerne

100 ml Sonnenblumendl
50 ml Kernal

50g Parmesan

50g Walniisse

Liebstdckelbutter mit glasierten Weintrauben

150g Butter

70g Liebstockel

100g Weintrauben weif3
30g Zucker

Zubereitung:
Fir den Teig:

Grie3 und Salz in einer Knetschiissel mischen In der mitte ein Mulde driicken. Eier
und Mehl in die die Mulde geben. Alle Zutaten von der Mitte aus mischen, dabei das
Mehl nach und nach untermischen

Den Teig fiir 10 Minuten mit den Handen kneten. Wahlweise in einer
Kiichenmaschine auf Stufe 1fiir 5 Minuten kneten lassen. Den fertigen Teig in
Frischhaltefolie einwickeln und ca eine Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen

Den Teig mit einer Nudelmaschine oder Rollholz fein ausrollen und in handbreiten
Bahnen legen. ( 2 Bahnen pro Ravioli)

Die Fiillung mit 5 cm Abstand auftragen.

Die Zwischenraume mit Eigelb bestreichen und die zweite Bahn Nudelteig
dariiberlegen. Die Zwischenrdaume andriicken Ravioli mit Hilfe von einem
Teigradchen oder Ravioli- Ausstecher ausschneiden

Leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und die Ravioli fiir 3-5 Minuten, je
nach Starke des Teiges kochen Fertige Ravioli aus dem Wasser nehmen und in der
vorbereiteten Butter legen

Kiirbis

Kiirbis zuputzen , Zwiebel schadlen und in kleine Wiirfel schneiden, Zwiebel in etwas
Butter anschwitzen, geschnittenen Kiirbis beimengen und leicht karamellisieren,
Salz, Pfeffer und Muskat hinzufiigen

Kiirbis weichkochen( ca 15-20 Minuten) und danach fiir 15 Minuten kaltstellen.
Danach Eigelb, geriebenen Parmesan, und Ricotta unterheben. Eventuell etwas
nachwiirzen mit Salz und Muskat.
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Ganz kalt werden lassen bevor die Ravioli gefiillt werden.
Basilikum-Kiirbiskernpesto

Kirbiskeren rosten und schroten( wahlweise fertige kaufen). Walniisse in einer
Pfanne ohne 6l bei milder Hitze leicht rosten 100 ml Sonnenblumendl, abkiihlen
lassen Alle Zutaten zusammen mit einem Mixer zu einer homogenen Masse mixen.
Mit etwas Salz abschmecken

Liebstocklbutter:
Liebstdckel in feine Streifen schneiden und in die abgekiihlte geklarte Butter geben

Halbierte Weintrauben mit Zucker in einer Pfanne mit etwas Butter anschwitzen und
leicht karamellisieren lassen Die Mischung dient als zusatzlicher Geschmackstrager
fiir die Ravioli nach dem Kochen

Butter in einen Topf geben und bei milder Hitze schmelzen bis sich das Fett von der
Molke trennt. Molke setzt sich am Topfboden ab. Das iibrige Fett entwickelt einen
nussigen Geschmack Durch ein feines sieb gieBBen. Liebstockel in feine Streifen
schneiden und in die abgekiihlte geklarte Butter geben

Anrichten:

Ravioli aus der Butterpfanne nehmen

Mit etwas Liebstdckelbutter und Weintrauben bedecken, 2 kleine Loffel Pesto auf
den Ravioli verteilen Wildkrautersalat in der Mitte platzieren

Gerostete Niisse darliber streuen. Mit etwas Parmesan und frischen Krautern
garnieren



