&méwé&gf@

Fiir 5-6 Personen

Rote Beete Puree

200 g Rote Bete

100 ml Kirschsaft

1 TL Salz

1 TL Pfeffer

1 EL Olivendl

1 EL Butter

1 TL braunen Zucker
1 TL Starke

Rote Beete Pasta Teig

80 g rote Beete Puree

120 g Weizenmehl (Type 550)

60 g Hartweizengriel3
Salz

1 Ei

80 ml Olivenol

Zum Anbraten: 50 g Butter

Ravioli-Fallung:

Montagnolo-Spinat-Sauce:

150 g Montagnolo
100 g Frischkése

50 g Spinat

1 EL rote Beete Puree
1 Msp. Salz

1 Msp. Pfeffer

1 Msp. Chili

200 g Montagnolo
100 g Spinat

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

30 g Butter

15 g Mehl

200 ml Gemusebriihe
100 ml Sahne

1 TL schwarzen Pfeffer
1 Msp. Chili

1 EL Petersilie
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mit Montagnolo-Spinat-Sauce
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Fur das Puree die rote Beete schilen und in Stiicke schneiden.
In den Kirschsaft legen und koécheln lassen. Je nach GréBe ca.
30-45 Minuten. Den Saft in eine Schale sieben und die rote
Beete in ein hohes Gefa3 geben und purieren. Salz und
Olivendl dazugeben. 100 g des Purees beiseite stellen. Butter
und Zucker in einer Pfanne erhitzen und karamellisieren
lassen, mit dem Saft abloéschen. Das restliche Piree hinzugeben
und kocheln lassen. Starke in etwas Wasser auflosen und
einriithren. Sauce eindicken lassen und beiseite stellen.

Fiar die Fullung Montagnolo fein wiirfeln. Den Spinat fein
hacken. Alles in eine Schiissel geben und verriihren. In einen
Spritzbeutel mit groBer Lochtille geben und kuhl stellen.

Fir den Pasta-Teig alle Zutaten in eine Schiissel geben und gut
verkneten. 30 Minuten kalt stellen. In vier Teile teilen und
jeweils sehr diinn ausrollen. In Quadrate schneiden, etwas
Fullung in die Mitte geben und uberklappen. An den Seiten
festdrucken und zu kleinen Bonbons formen. Oder Fillung auf
das Quadrat geben, ein zweites Quadrat auflegen, um die
Fullung herum gut festdriicken und Sterne ausstechen.

Fir die Sauce den Montagnolo fein wiirfeln. Den Spinat
waschen. Zwiebel und Knoblauch fein hacken. Butter in einem
Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch hinzugeben und kurz
anschwitzen. Mehl einrithren und leicht briunen lassen. Mit
Brithe und Sahne abléschen. Spinat und 150 g Montagnolo
hinzugeben und gut verrithren bis der Kase geschmolzen ist.

Die Ravioli in Salzwasser kochen. Abschoépfen. Etwas Butter in
einer Pfanne erhitzen. Rote Beete Sauce nochmal erwarmen.
Die Ravioli kurz anbraten. Sauce auf die Teller geben. Ravioli
darauf drapieren, die restlichen Montagnolo-Wirfel verteilen.
Zum Schluss Tupfen der rote Beete Sauce verteilen und
servieren.

>

¢

AN
ST

knusperstuebchen.net



