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Rezept von Paul Ivic

Paradeiserravioli mit Kohlrabi

50 Minuten (ohne Stehzeit)/ aufwendig

¥

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir den Ravioli-Teig: 250 g doppelgriffiges Mehl, 4 Eidotter, 1 Ei, 3 EL Tomatenmark, 1 EL
Olivendl, Meersalz.

Fir die Fille: 200 g milder Ziegenfrischkase, 1 Schalotte, 1 TL frischer Thymian, 20 g
getrocknete Tomaten, 10 g WeiBbrotwtirfel (die Halfte davon knusprig frittiert), gerdsteter
und gemahlener Assam-Langpfeffer, 1 Tomate, 1 TL Meersalz, Olivendl.

AuBerdem: 1 Kohlrabi mit Griin, Butter, Meersalz.
Zubereitung

Fiir den Teig die Eier mit einer Prise Meersalz und dem Tomatenmark verriihren. Die Masse
in das Mehl einarbeiten und 30 Minuten rasten lassen.

Fir die Fille die geschélte Schalotte in feine Streifen schneiden und in etwas Olivendl bei
mittlerer Hitze farblos anschwitzen. Thymian und Langpfeffer hinzufiigen, vom Herd
nehmen.

Den Ziegenkase in einer Schiissel cremig verrihren, in Folge auch die Schalotten, klein
geschnittenes Kohlrabigriin und WeiBbrot hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Tomate vierteln, Kerne, Kerngehaduse entfernen. Die Tomatenstilicke und die
getrockneten Ofentomaten in 5 mm-Wirfel schneiden, vorsichtig unter die Kdsemasse
mengen.

Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine in diinne Bahnen rollen. Auf einer Halfte mit
Haufchen von der Fille belegen. Rundherum mit Wasser bepinseln und die andere Teighdlfte
darliberklappen. Fest andriicken und halbrund ausstechen. Die Rander krendeln und die
Ravioli in Salzwasser kochen.

Vom Kohlrabi den unteren Strunkteil groBziigig wegschneiden. Kohlrabi schalen. Den
Kohlrabi in hauchdilinne Streifen schneiden. In einem Topf bei geringer Hitze die Butter
erwarmen und den Kohlrabi hinzugeben. Mit Meersalz wiirzen und abgedeckt im eigenen
Saft weich diinsten. Sobald der Kohlrabi weich gediinstet ist, mit kalter Butter montieren und
servieren.

Die Ravioli mit dem Kohlrabigemiise anrichten.



