Kase-Walnuss-Ravioli mit Pesto Genovese

von Mario Kotaska

Zutaten (fiir sechs Portionen):

Nudelteig

300 g Weizenmehl Type 405
3 Eier (Grolie M)

1 TL Olivendl

1 Prise Muskatnuss

1 EL Wasser

Gorgonzola-Walnuss-Fiillung
50 g Walnusse

150 g Ricotta

150 g Gorgonzola dolce

1 Ei (Eigelb und Eiklar trennen)
Salz, Pfeffer

Muskatnuss

Pesto Genovese

2 Bund Basilikum (circa 60 g)
50 g Pinienkerne

2 Knoblauchzehen

70 g Parmesan, gerieben
140 ml natives Olivendl
Grobes Meersalz

Sowie

Etwas Mehl zum Arbeiten

2 EL Butter zum Schwenken
Parmesan zum Garnieren
Basilikumblatter zum Garnieren

Zubereitung (circa 50 bis 60 Minuten - Ruhezeit Teig 30 Minuten):

Far den Nudelteig das Mehl in eine Schussel sieben und in der Mitte eine Mulde formen. Die
Eier, geriebene Muskatnuss, das Olivendl und einen Essloffel Wasser in die Mulde geben.
Die Eier verquirlen und nach und nach das Mehl vom Rand her einarbeiten. Die Masse mit
den Handen zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Der Teig sollte nicht mehr
kleben, aber auch nicht zu trocken sein. Falls nétig, etwas Mehl oder einen weiteren Spritzer
Wasser hinzufugen. Den Teig zu einer Kugel oder Rolle formen, in Backpapier wickeln und
mindestens 30 Minuten ruhen lassen.



Die Walnulsse in einer Pfanne ohne Fett rosten und fein hacken. Ricotta, Gorgonzola und ein
Eigelb dazugeben. Das Eiklar fur spater aufbewahren. Mit frisch geriebener Muskatnuss,
Salz und Pfeffer wirzen. Alles zu einer gleichmaRigen Masse fur die Ravioli-Fullung
verruhren.

Fir das Pesto die Basilikumblatter abzupfen. Ein paar Blatter und etwas Parmesan furs
Garnieren zurlickbehalten. Das Ubrige Basilikum, grobes Meersalz, trocken gerdstete
Pinienkerne, geriebenen Knoblauch, geriebenen Parmesan und das Olivendl in einem
Mérser zerstampfen oder in einem hohen Mixbecher mit dem Stabmixer zu einer cremigen
Solde pdurieren.

Den Nudelteig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu sehr diinnen Teigbahnen
ausrollen. Pro Bahn eine Halfte mit Eiklar bestreichen, die Fillung in kleinen Portionen und
mit gleichmaRigen Abstanden daraufsetzen. Die andere Halfte der Bahn vorsichtig
dariberlegen und den Teig zwischen den Fullungen gut andriicken. Mit einem Teigradchen
oder einem Glas die Ravioli ausschneiden bzw. ausstechen und die Rander fest
zusammendrucken. Die geformten Ravioli bis zum Kochen auf ein bemehltes Kichentuch
legen.

Einen grof3en Topf mit reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Darin bei mittlerer Hitze die
Ravioli circa drei bis vier Minuten ziehen lassen, bis sie an die Oberflache steigen. Mit einem
Schaumléffel herausheben, gut abtropfen lassen und in zerlassener Butter schwenken. Das
Pesto auf die Teller verteilen, die Ravioli darauf anrichten und mit frisch gehobeltem
Parmesan und Basilikumblattern garnieren. Sofort servieren.

Nahrwerte pro Portion:

753 kcal — 54 g Fett — 26 g Eiweil} — 42 g Kohlenhydrate
Dieses Gericht ist vegetarisch.

Kase kann tierisches Lab enthalten.



