FA X331 & Trinken

Die Kiirbiszeit ist noch in
vollem Gange. Das freut
mich, denn das frither so un-
terschatzte Gemiise bietet
ungeahnte Moglichkeiten.
Zum Beispiel sif} gehaltene
Ravioli mit Kartoffelteig, die
Sie sogar als Nachspeise
servieren kénnen.

den Kartoffeln, die ich beide

im auf 200 Grad aufgeheizten
Ofen vorgare. Den Kiirbis reibe ich
iiber eine grobe Raspel, gebe ihn
mit Zimtstange, Nelke, Briihe,
Senffriichten und Sirup in eine
ofenfeste Kasserolle und wiirze mit
Salz, Pfeffer und Muskat. Ich decke
die Kasserolle mit Alufolie ab, ste-
che mit einer Gabel kleine Locher
hinein und lasse den Kiirbisim Ofen
schoren, bis die Fliissigkeit ver-
dampft ist.

Die Kartoffeln wickle ich in Alu-
folie und gare sie auf dem Ofenrost
mit, bis sie weich sind.

Wenn es so weit ist, nehme ich die
Kasserolle aus dem Rohr (Achtung,
heiBer Griff!), nehme Nelke und
Zimtstange aus der Masse und rithre
zwei EL Amarettinibrosel, 20 g Par-
mesan und Chilischote unter; dabei
verriihre ich den Kiirbis zu grobem
Mus und zerkleinere die Senffriich-
te. Falls zu viel Fliissigkeit in der
Masse sein sollte, driicke ich sie iiber
einem Sieb vorsichtig aus, bevor ich
sie in eine flache Form umfiille und
ganz auskiihlen lasse.

Die garen Kartoffeln wickle ich
aus der Folie, schile sie und driicke
sie noch heif3 durch die Presse. Nun
hiufle ich das Mehl auf der Arbeits-
flache an, verteile die Kartoffeln da-
rauf, gebe eine ordentliche Prise Salz
dariiber und verarbeite alles mit et-
wa drei bis vier EL Wasser zu einem
glatten Teig, den ich mit dem Nudel-

Los geht es mit dem Kiirbis und
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holz — besser mit einer Nudel-
maschine — zu zwel bzw. vier
moglichst gleich grof3en diinnen
Teigbahnen auswalze.

Die Teigbahnen lege ich dann
auf der bemehlten Arbeitsfli-
che aus. Auf die Hilfte der Bah-
nen setze ich nun im Abstand
von ungefihr drei Zentimetern
mit einem Loffel kleine Hauf-
chen der Fiillung und klappe die
zweite Teighilfte dariiber. Da-
bei muss ich darauf achten, die
Zwischenrdume gut anzudrii-
cken. Mit einem Messer oder
mit einem Ausstecher schneide
ich Ravioli aus und driicke die
Kante nochmals gut an.

Jetzt geht’s auf die Zielgera-
de: Ichsiede die Ravioliin reich-
lich Salzwasser und einem TL
Olivendl. Nach zwei bis drei Mi-
nuten steigen sie an die Oberfla-

che, und ich nehme sie mit dem
Schaumloffel heraus.

In einer Pfanne habe ich in-
zwischen die Butter erhitzt, die
restlichen Amarettibrosel sowie
die Orangenschale eingestreut.
Wenn die Butter ganz leicht Far-
be angenommen hat, gebe ich
die Ravioli dazu und
schwenke sie vorsichtig
durch.

Zum Anrichten gebe
ich die Ravioli auf vor-
gewiarmte Teller, be-
streue sie mit dem
restlichen Parmesan
sowie den Amaretti-
nibroseln aus der
Pfanne. %
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Foto: Bachmeier

Zutaten fiir 4 Personen:

400 g geputzter Muskatkiirbis
(ca. 600 g ungeputzt)

1/2 Zimtstange

1 Gewiirznelke

0,1 | Gemiise- oder Geflugelbrii-
he

2 in Sirup eingelegte Senffriich-
te

1 EL Sirup aus dem Senf-
frichteglas

Salz, Pfeffer aus der Miihle,
frisch geriebener Muskat

4 EL Amarettini, am besten Bis-
cotti di Prato (in italienischen
Feinkostladen erhaltlich), zersto-
en

30 g frisch geriebener Parme-
san

1/2 getrocknete, zerstoflene
Chilischote

125 g gewaschene mehlige Kar-
toffeln

250 g Mehl (Typ 405) plus Mehl
fiir die Arbeitsflache

1 EL Olivendl

100 g Butter

1 TL abgeriebene Schale einer
unbehandelten Orange




