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Winterliche Kurbisravioli mit Salbeibutter und
Granatapfelkernen

Der Duft von frischem Salbei und die leichte SiiBe von Kiirbis - wohl die perfekte Kombi fir kalte
Wintertage. Dieses Rezept fur winterliche Kiirbisravioli mit Salbeibutter ist ein saisonales
Highlight, das zum GenieBen und Wohlfiihlen einladt.

Zubereitungszeit: 1Std. 45 Min. Portionen: 4

Zutaten
» Ravioli-Teig

e 400 g Mehl (Typ 405 oder italienisches 00-Mehl)
e 4 Eier (GroBe M)

e 2 Prise Salz

e 3 EL Olivendl

e 6 EL Wasser

¢ Mehl zum Ausrollen

e Fillung

¢ 400 g Hokkaido-Kiirbis, geschélt und gewiirfelt

¢ 2 EL Olivenol

¢ 2 Knoblauchzehe, fein gehackt

¢ 100 g Ricotta, Ziegenfrischkdse oder eine vegane Alternative (optional)
e 2TL Ahornsirup

e 2 Prise Muskatnuss, frisch gerieben

¢ Salz und Pfeffer nach Geschmack
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e Salbeibutter

¢ 160 g Butter oder vegane Margarine, weich
e 40 g Butter fiir das Salbei-Aroma (separat)
¢ 12-16 frische Salbeiblatter

e 2 Prise Meersalz

e Anrichten

¢ 4 EL Granatapfelkerne

¢ 2 EL gehackte Haselnlisse (optional)
¢ frisch gemahlener Pfeffer

o etwas Zitronenabrieb (optional)

Zubereitung

Schritt 1

Mehl auf eine Arbeitsflache geben und in der Mitte eine Mulde formen. Eier, Salz und Olivendl in
die Mulde geben und mit einer Gabel langsam das Mehl einarbeiten, bis ein glatter Teig entsteht.
Den Teig etwa 5 Minuten kraftig durchkneten, bis er geschmeidig ist. In Frischhaltefolie wickeln
und mindestens 30 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen.

Schritt 2

Den Hokkaido-Kiirbis schélen (Hokkaido kann auch ungeschaélt verwendet werden) und in kleine
Wiirfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, den Knoblauch leicht anbraten, dann die
Kirbiswirfel hinzugeben. Bei mittlerer Hitze etwa 10-15 Minuten garen, bis der Kiirbis weich ist.
Kirbis in eine Schissel geben und falls n6tig mit einer Gabel oder einem Pirierstab leicht
zerdriicken. Ricotta, Ahornsirup, Muskatnuss, Salz und Pfeffer hinzugeben und gut vermengen.
Fillung abkiihlen lassen.

Schritt 3

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache diinn ausrollen (ca. 1-2 mm dick). Mit einem Teigrad
oder einem Messer ca. 8 cm groBBe Quadrate ausschneiden oder rund ausstechen. Etwa 1TL der
Kirbisfillung in die Mitte geben. Die Teigrander mit etwas Wasser oder Eigelb bestreichen und
ein weiteres Teigquadrat darauflegen. Die Réander gut andriicken und ggf. mit einer Gabel
verschlieBen. Die Ravioli auf ein bemehltes Blech legen und mit einem Kiichentuch abdecken.

Schritt 4
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Einen groBBen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen. Ravioli portionsweise in das
Wasser geben und 3-4 Minuten kochen lassen, bis sie an der Oberflache schwimmen. Mit einer
Schaumkelle herausnehmen und abtropfen lassen.

Schritt 5

20 g Butter in einer kleinen Pfanne bei mittlerer Hitze schmelzen. Salbeiblatter hinzufiigen und
1-2 Minuten leicht braunen lassen, bis sie knusprig sind. Die restliche Butter (80 g) in eine
Schiissel geben und mit einem Handmixer oder Schneebesen aufschlagen, bis sie luftig und
cremig ist. Nun die abgekiihlte, aromatisierte Salbeibutter langsam und vorsichtig unter die
aufgeschlagene Butter heben, sodass sich das Aroma gut verteilt, ohne die Konsistenz zu

verandern.

Schritt 6

Die gekochten Ravioli auf vorgewarmten Tellern anrichten. Die aufgeschlagene Salbeibutter mit
einem Teel6ffel vorsichtig auf die Ravioli geben. Die knusprigen Salbeiblatter darliber zerbréseln
und mit den Granatapfelkernen und gehackten Walnissen garnieren. Mit frisch gemahlenem
Pfeffer und nach Belieben etwas Zitronenabrieb verfeinern.

Tipp
Hebe die aromatisierte Salbeibutter nach und nach unter die aufgeschlagene Butter, um die

Konsistenz luftig zu halten. Probiere das Rezept auch mit Thymian oder Rosmarin aus, wenn du
Salbei nicht zur Hand hast.
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