Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Artischockenravioli mit

geschmorten Miniartischocken

und Schnittlauchsauce

WERKZEUGE

1
1
1

Stabmixer
Nudelmaschine
Ausstecher, rund, gezackt, @ 8 cm

ZUTATEN

18 kleine Artischocken (Carciofini), gemass Grundanleitung
vorbereitet, Schritt 3, geputzt, geviertelt. 40 Viertel fur
die Fullung, 32 Viertel fur die geschmorten Artischocken.

Pastateig, ersatzweise fertiger Pastateig ausgewallt

Rezepte Eric Ribke, Marion Michels

250 g Pastamehl
4 Eigelb
% El Olivendl
Fiillung
40 Artischockenviertel
1 Schalotte, geschélt, gehackt
1 Knoblauchzehe, geschalt,
gehackt
1El Olivendl, extra vergine
0,5dl Weisswein
2,5dl Rahm
200 g Ricotta
75g Mie de pain
2 Eier
3 El Petersilie, gehackt
Salz
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Muskatnuss
Schnittlauchsauce
Easy going 1 Schalotte, geschélt, gehackt
Die Artischockenravioli kdnnen in der 1El Butter
Globus ***delicatessa auf Vorbestellung gekauft werden. 2,5dl Gemisefond
2,5dl Rahm

Geschmorte Miniartischocken 1 Bio-Zitrone, Saft und Abrieb

32 Artischockenviertel 2 El Schnittlauch, fein gehackt
1 Schalotte, geschilt, fein gehackt Salz
Bratbutter Schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Wenig Zucker Garnitur
Wenig Zitronensaft Einige Borretschbliten
Salz Piment d’Espelette, ersatzweise grob gemahlener Pfeffer

Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

8 Schnittlauchhalme
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Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

ZUBEREITUNG

Fillung

Die Artischockenviertel blanchieren und in Eiswasser abschrecken.
Far die geschmorten Miniartischocken 32 Stiicke beiseite legen. Fur
die Fullung die restlichen Artischockenstlcke fein hacken und mit
den Schalotten und dem Knoblauch in Olivendl andinsten. Mit
Weisswein abléschen und mit Rahm aufgiessen. Weich dinsten, mit
dem Stabmixer fein mixen. Die Artischocken auskihlen lassen. Den
Ricotta, das Mie de pain, die Eier und die Petersilie unter die erkaltete
Masse rihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss

abschmecken.

Artischocken-Ricotta-Ravioli

Das Mehl, das Eigelb und das Olivendl zu einem geschmeidigen Teig
kneten. Den Teig mit der Nudelmaschine 1 mm dick ausrollen und mit
dem runden Ausstecher 32 Rondellen ausstechen. Die Hélfte der
Rondellen in der Mitte mit einem guten Teeloffel Flllung belegen.
Die Teigrander mit wenig Wasser bepinseln und mit einer zweiten Tei-
grondelle bedecken. Die Teigrander mit dem Daumen fest zusam-
mendricken. Die Ravioli in sanft kochendem Salzwasser al dente zie-
hen lassen, herausnehmen und abtropfen lassen. Kurz vor dem
Servieren in wenig Bratbutter schwenken.

TIPP: Die Ravioli kénnen auch in anderen Formen und Gréssen her-
gestellt werden.

Geschmorte Miniartischocken
Die Artischockenviertel mit den Schalotten andiinsten und abschme-
cken.

Schnittlauchsauce

Die Schalotten in Butter andinsten, mit dem Gemusefond und dem
Rahm aufgiessen. Die Flussigkeit auf die Hélfte reduzieren. Den Zitro-
nensaft, den Abrieb und den Schnittlauch hinzufligen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

ANRICHTEN

Je vier grosse Ravioli nebeneinander auf

einem vorgewadrmten grossen flachen Teller anrichten. Mit den Artischo-
ckenvierteln belegen. Mit Schnittlauch, Borretschbliten und Piment
d’Espelette garnieren. Mit wenig Sauce nappieren. Die restliche Sauce
in einem vorgewarmten Schalchen separat servieren.
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