


Fuar die Agnolotti

200 g Nudelteig (sieche Grundrezept Seite 64)
1Ei

Mehl

FUr die Selleriesauce

Far die Fillung 150 g Sellerie

200 g Rinderfilet 150 ml Gefligelfond (siehe Grundrezept
2 Schalotten Seite 65)

100 ml Barolosauce (sieche Grundrezept 50 ml WeiBwein

Seite 64) 50 ml Sahne

Salz 50 g Butter

Pfeffer Salz

Ol zum Braten Pfeffer

Agnolotti mit
Rinderfilet

Das Rinderfilet und die Schalotten in sehr feine Wiirfel schneiden. In heiBem Ol anbraten
und mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit der Barolosauce aufgieBen und etwas einkochen
lassen.

Den Teig mit der Nudelmaschine zu hauchdunnen Platten ausrollen und auf eine
bemehlte Arbeitsflache legen. Die Halfte der Nudelplatten mit verquirltem Ei bestreichen
und im Abstand von etwa 4 cm je einen Teeloffel der FUllung daraufsetzen. Die restlichen
Teigplatten dartberlegen, rund um die Fullung fest andriicken und rund ausstechen. In
reichlich siedendem Salzwasser etwa 3 Minuten garen.

Den Sellerie in Wrfel schneiden und in dem Geflligelfond weichkochen. Weiwein,
Sahne und Butter dazugeben, noch einmal aufkochen lassen. Alles fein mixen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sauce Uber die abgetropften Agnolotti geben.
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Fir die Calamaretti

12 geputzte Calamaretti

Salz

Pfeffer

al

80 g Butter

Far die Gnocchi

200 g tiefgekuhlte Erbsen

280 g im Ofen gegarte Kartoffeln
180 g Mehl

1 Ei

2 Eigelb

etwas fein gehackte Minze

40 g Butter

50 g Parmesan

Fir die Sauce

1 Topf Minze

80 g Butter

200 ml WeiBweinsauce (siehe Grundrezept
Seite 65)

mit Calamaretti

Die Calamaretti kleinschneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In wenig sehr heiBem Ol
kurz anbraten und die Butter dazugeben.

Die Erbsen auftauen, fein mixen und durch ein Sieb passieren. Die Kartoffeln durch eine
Kartoffelpresse driicken und mit dem Erbsenpuree verrihren. Nach und nach alle Ubri-
gen Zutaten einkneten, bis ein fester, glatter Teig entsteht. Aus dem Gnocchiteig 2 cm
dicke Rollen formen und in 1 cm dicke Gnocchi schneiden. In reichlich siedendem Salz-
wasser etwa 4 Minuten garen. Die Gnocchi sind fertig, sobald sie an der Oberflache
schwimmen.

Die Minze in der Butter anschwitzen und mit der WeiBweinsauce abldschen. Einmal auf-
kochen und weitere 10 Minuten ziehen lassen, dann durch ein Sieb passieren. Die abge-
tropften Gnocchi zusammen mit den Calamaretti auf Tellern anrichten und die Sauce
dartibergeben. Mit einigen Blattchen frischer Minze garnieren.

—rbosen-Minz-Gnocchi
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Fir die Flllung Far die Leber

2 Apfel 300 g Gefliigelleber

60 g Butter Salz

20 g Meerrettich Pfeffer

50 g Mascarpone Mehl

50 g Ricotta 0]

Salz

Pfeffer Fir die Sauce

Zitronensaft 150 ml WeiBweinsauce (siehe Grundrezept
Seite 65)

Far die Ravioli

250 g Nudelteig (siehe Grundrezept Seite 64)
1Ei

Mehl

Apfel-Meerrettich

mit gebratener

Die Apfel schalen und in feine Wiirfel schneiden. Die Wiirfel in der Butter anschwitzen
und den Meerrettich dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wirzen und abkuihlen
lassen. Dann Ricotta und Mascarpone unterrihren.

Den Teig mit der Nudelmaschine zu hauchdunnen Platten ausrollen. Die Halfte der Teig-
bahnen mit verquirltem Ei bestreichen und im Abstand von etwa 4 cm je einen Loffel der
FUllung daraufsetzen. Die Ubrigen Nudelplatten dartberlegen und rund um die Fullung
fest andrticken. Mit einem Ausstecher die Ravioli ausstechen. Die Nudeln in reichlich sie-
dendem Salzwasser etwa 2 Minuten garen.

Die Leber wirzen und in Mehl wenden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Leber
darin braten.

Die Sauce aufkochen und mit einem Mixer aufschaumen. Leber und Ravioli auf Tellern
anrichten und mit der WeiBweinsauce UbergieBen.

mit Kokossauce

Fur die Fullung Fir die Kokossauce

3 geputzte Artischockenbdden 100 ml WeiBweinsauce (siehe Grundrezept
10 ml Sherryessig Seite 65)

50 ml Geflugelfond 50 ml Kokosmilch

60 g Mascarpone 5 ml Kokossirup

Salz Salz

Pfeffer Pfeffer

Olivendl

Fur die Ravioli

300 g Nudelteig (siehe Grundrezept Seite 64)
1 Ei

Mehl

Die Artischockenbdden in kleine Wirfel schneiden und in Olivendl anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wirzen, mit Sherryessig abldschen und mit dem Gefllgelfond aufgieBen. Den
Fond reduzieren und die Artischocken abkihlen lassen. Zum Schluss den Mascarpone
unterheben.

Den Teig mit der Nudelmaschine hauchdudnn ausrollen und auf eine bemehlte Arbeitsfla-
che legen. Die Halfte der Teigplatten mit verquirltem Ei bestreichen und im Abstand von
4 cm je einen Teeldffel der Fullung daraufsetzen. Die Ubrigen Teigplatten dartberlegen
und rund um die Fullung fest andricken. Mit einem runden Ausstecher die Ravioli aus-
stechen und in siedendem Salzwasser 2 Minuten garen.

Alle Zutaten zusammen aufkochen und abschmecken. Die Sauce Uber die abgetropften
Ravioli geben.
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Fir die Fillung

250 g gehackte ErdnUsse
50 g Butter

50 g Mascarpone

Fur den Pfefferschaum

20 weiBe Pfefferkdrner

50 g Butter

150 ml WeiBweinsauce (siehe Grundrezept

Salz Seite 65)
Pfeffer

Far die Jacobsmuscheln
Far die Panzerotti 4 groBe Jacobsmuscheln
250 g Nudelteig (siehe Grundrezept Seite 64) Salz
1 Ei Pfeffer
Mehl 40 g Butter

Mit

Die gehackten Erdnusse in der Butter anschwitzen. AbkUhlen lassen, mit Mascarpone
verrUhren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Teig mit der Nudelmaschine zu hauchdinnen Platten ausrollen und auf eine
bemehlte Arbeitsflache legen. Die Halfte der Nudelplatten mit verquirltem Ei bestreichen
und im Abstand von 3 cm je einen Teel6ffel der Fullung daraufsetzen. Die Ubrigen Nudel-
platten dartberlegen, rund um die Fullung fest andricken und mit einem Ausstecher
kreisformig ausstechen. In reichlich siedendem Salzwasser 2 Minuten garen.

Die Pfefferkdrner in der Butter anschwitzen und mit der WeiBweinsauce aufgieBen.
10 Minuten ziehen lassen und durch ein feines Sieb passieren.

Die Jacobsmuscheln mit Salz und Pfeffer wirzen und auf ein kleines Backblech legen.
Je ein Stiickchen Butter auf jede Muschel geben und im vorgeheizten Backofen bei
180 °C 4 bis 6 Minuten garen. AnschlieBend in diinne Scheiben schneiden. Zusammen
mit den Panzerotti auf Tellern anrichten und mit dem Pfefferschaum umgie3en.

Pfefferschaum
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Fdr die Fillung Fir die Balsamicoreduktion
100 g Ziegenfrischkése 400 ml Balsamicoessig

80 g Mascarpone 150 ml roter Traubensaft
Salz 1 EL Honig

Pfeffer

Far die Ravioli

250 g Nudelteig (siehe Grundrezept Seite 64)
1Ei

Mehl

Ravioll mit
Zlegenfrischkase und
Salsamico

Alle Zutaten verrihren und abschmecken.

Den Teig mit der Nudelmaschine zu hauchdunnen Platten ausrollen. Die Halfte der Teig-
bahnen mit verquirltem Ei bestreichen und im Abstand von etwa 4 cm je einen Lo6ffel der
FUllung daraufsetzen. Die Ubrigen Nudelplatten dartberlegen und rund um die Fullung
fest andriicken. Mit einem Ausstecher die Ravioli ausstechen. Die Nudeln in reichlich sie-
dendem Salzwasser etwa 2 Minuten garen.

Alle Zutaten in einen Topf geben und einkochen lassen, bis die FlUssigkeit dickflUssig ist.
Die Sauce vor dem Servieren Uber die abgetropften Ravioli geben.
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Rote-

Hete-

Mohnbutter

Far die Fullung

300 g gekochte rote Bete
150 g Ricotta

50 g Mascarpone

Salz

Pfeffer

Himbeeressig

Far die Ravioli

200 g Nudelteig (siehe Grundrezept Seite 64)
1Ei

Salz

Fdr die Mohnbutter

50 g gemahlener Blaumohn
100 g Butter

100 ml Gefllgelfond

Die gekochte rote Bete fein mixen und durch ein Sieb passieren. Mit Ricotta und
Mascarpone verriihren und mit den Ubrigen Zutaten abschmecken.

Den Teig mit der Nudelmaschine zu hauchdinnen Bahnen ausrollen und auf eine
bemehlte Arbeitsflache legen. Die Halfte der Nudelplatten mit verquirltem Ei bestreichen.
Im Abstand von 4 cm je einen Teeldffel der Flllung daraufsetzen und mit den Ubrigen
Nudelplatten abdecken. Den Teig rund um die Fullung fest andricken und mit einem
Ravioliausstecher ausstechen. Die Ravioli in reichlich siedendem Salzwasser etwa
1 Minute garen.

Den Mohn in der Butter anschwitzen und mit dem Gefligelfond aufgieBen. Einkochen
lassen, bis der Fond cremig wird.

Zum Anrichten Uber die abgetropften Ravioli geben und mit WeiBweinsauce servieren.
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