Ravioli mit Gemiuse und Truffel

Kategorien:  Nudeln, Pasta, Gefllt
Zutaten fur: 4 Personen

TEI G
200 Gramm Wi zennehl
1 Ei
2 Eigel b
1/2 Essl. divenoel
1 Prise Salz
GEMUESEFUELLUNGEN
Sal z, Pfeffer
1 Prise Zucker
1/2 Zitrone; den Saft
120 Gramm Knol I ensel | eri e, geschaelt
3 Eigel b
100 Gramm Butter
12 Gramm Rote Rueben, geschaelt
120 Gramm Moehren, geschaelt
1 Eigel b
1 Essl. MIch
1 Essl . Mehl
SAUCE
1 Schwarze Trueffel; ca 30 g
80 Gramm Kal te Butterwuerfel chen
60 m Noilly Prat (trockener
Ver nout h)
200 Gramm Crene doubl e

Sal z, Pfeffer

Anleitung:
Das Mehl auf eine Arbeitsflaeche sieben und in die Mtte

ei ne Mul de druecken. Ei, Eigelb, Aivenoel und Sal z hi nei ngeben, gut
vernm schen und etwa 1M nuten gut durchkneten. Dann den Tei g ruhen
| assen.

Fuer di e Fuel | ungen werden di e Genuesepuerees wi e folgt zubereitet:
In kochendem Sal zwasser, mt Zucker und Zitrone gewserzt, wrd
zunaechst der grobgeschnittene Sellerie wei chgekocht, aus dem Sud
genonmen und auf ei nem Tuch gut getrocknet. Dann im M xer mt einem
Ei gel b und etwas gekuehlter Butter fein pueriert, mt Salz und
Pfeffer abgeschneckt und kuehl gestellt. Ebenso, jedoch ohne Ztrone
i m Kochwasser, werden auch die roten Rueben und di e Mehren
verarbeitet.

Mt dem Tei grol | eroder der Nudel maschi ne den Tei g hauchduenn
ausrollen, ca. 16 cmbreit schneiden und bis zur Haelfte mt Ei gel b-
M | ch-Gem sch bestreichen. Mt einem Spritzbeutel die

CGenmuesef uel l ungen aufspritzen. Die andere Hael fte des Tei ges ueber
di e Fuel l ung decken, gut andruecken, runde Ravioli ausstechen und
die Ravioli auf einen benehlten Teller |egen.

Fuer die Sauce die Trueffel am besten mt einer Zahnbuerste,
eventuel |l unter kaltem Wasser, saeubern. D e Schal e duenn abschael en.
Die Trueffel mt den Butterwuerfeln fein hacken und w eder kalt



Ravioli mit Gemiuse und Truffel

(Fortsetzung)

stell en.

Den Noilly Prat und die Crene double auf etwa 0,1 Liter reduzieren
die Trueffel butter nach und nach bei ganz schwacher Hitze in die
Sauce einruehren und mt Salz und wei ssem Pfeffer abschmecken

Die Ravioli 3 Mnuten in kochendem Sal zwasser zi ehen | assen

her ausnehmen und auf ei nem Kuechentuch abtropfen | assen
Anschl i essend auf vorgewaernten Tellern verteilen und mt der Sauce
nappi eren

Nach Bel i eben duenne Trueffel spaene ueber die Ravioli hobeln.

Pro Portion: 680kca
Di e edel sten schwarzen Trueffel n kormen aus Suedfrankrei ch Poeri gord-
Trueffel. Sie werden bevorzugt in Chanpagner oder Mdeira gekocht.

Di e edel sten wei ssen Trueffeln komen aus Nord-Italien Pienont-
Trueffel. Sie werden zunei st roh hauchduenn ueber Spei sen gehobelt.



