René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dubendorf

Kirbis-Ravioli
Zutaten fur 4 Personen

500-700 g Kirbis (z.B. Potimarron, Schalen, entkernen, wiirfeln.
Butternuss, Muscat de

Provence)
1 Zwiebel Fein hacken, in Butter diinsten, Kirbiswurfel mit-
dunsten.
2 dl  Gemdusebouillon Abldschen.
2-3 Thymianzweige Beigeben und zugedeckt 30 Min. kocheln.

Thymianzweige entfernen, Masse fein purieren
und Uber Nacht in einem Sieb abtropfen lassen.

300 g Kirbismasse
250 g Ricotta Gut abtropfen lassen (im Sieb).

50 g Parmesan gerieben Zutaten zu einer feinen Masse verrithren. Mit Salz,
Pfeffer und Chili aus der Miihle abschmecken.

2x125 g Pastateig Auslegen (16 x 56 cm).
(z.B. fertig ausgewallt von

Migros od. Coop) 4 x 16 Felder (4 x 4 cm gross) mit je einem Teelof-

fel Masse belegen oder mit Spritzsack spritzen
(109).

1 Eiweiss Zwischenrdume mit Eiweiss bestreichen.
Zweiter Teig (16 x 56 cm) daruber legen, in den

Zwischenraumen gut andriicken und mit Teigroller
Ravioli schneiden.

Ravioli auf bemehlter Unterlage auslegen und et-
was ruhen lassen.

Ravioli in gutem Pastawasser kécheln bis sie an
die Oberflache kommen.

Servieren: Mit etwas zerlassener Butter auf vorgewéarmte Tel-
ler anrichten und mit geriebenem Parmesan ser-
vieren.
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