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4 Portionen

100 g Mehl 1 Eigelb

100 g GrieB (HartweizengrieB) Muskat

100 ml kaltes Wasser 50 g Butter

1Ei 8 Blatter Salbei
400 g Kiirbis etwas Zitronensaft
1 EL Butter

1 kleine Zwiebel

Salz, Pfeffer

60 g frisch geriebener Parmesan

Das Mehl, den GrieB, das Ei und das Wasser zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten und

mit Klarsichtfolie eingewickelt mindestens 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

In der Zwischenzeit den Kiirbis putzen und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schalen und fein wiirfeln.
Die Butter in einemTopf zerlassen und die Zwiebel darin glasig braten. Die Kiirbiswiirfel hinzugeben,
salzen und pfeffern und ohne Deckel ganz weich kochen. Die Fliissigkeit soll verdunsten kénnen.
Nach ca. 20 Minuten sollte der Kiirbis zu einer festen Piireemasse eingekocht sein.

Jetzt den Parmesan und das Eigelb unterheben und mit etwas Muskatnuss abschmecken.

Den Nudelteig mdglichst diinn ausrollen, Quadrate schneiden und jeweils einen Teeldffel
Kiirbisfiillung darauf geben. Den Rand mit etwas Wasser befeuchten, ein zweites Quadrat darauf
legen und den Rand vorsichtig mit einer Gabel andriicken.

Die gefiillten Ravioli in reichlich Salzwasser ca. 2—4 Minuten garen. AnschlieBend abtropfen

lassen und warm halten.

Die Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen und die Salbeiblétter bei milder Hitze darin braten.

Mit etwas Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken, {iber die Ravioli geben und mit etwas
geriebenem Parmesan servieren.



