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VILIA

SUNNESCHY

Triiffelravioli

Rezept fiir 4 Personen

Zutaten Pastateig

100 g Weissmehl

120 g Hartweizengries fein

140 g Eigelb

15 ml Olivendl

59 Kurkuma (ein Espressoloffel)
1 Prise  Salz (Nur beigeben, wenn der Teig nicht sofort weiterverarbeitet wird.
Salz zieht Wasser. Der Teig fdllt somit auseinander.)

Zubereitung Pastateig

Alle trockenen Zutaten in der Maschine mit Knethaken langsam durchkneten.
Ol dazugiessen. Weiterkneten und das Eigelb langsam daruntermischen. Es kann
sein, dass man etwas mehr oder weniger Ei benotigt. Je nach Mehlsorte.

Nachdem der Teig gemacht ist, gut abdecken und ca. eine Stunde ruhen lassen.

Zutaten Fillung
250 g Ricotta (wenn mdglich von «Zuger», da dieser Ricotta fester ist)
80 g Mascarpone
60 g geriebener Parmesan
ca. 30 g gehackte Triiffel

1 EL Triiffelol
Salz
Pfeffer

Zubereitung Fiillung

Alle Zutaten in einer Schiissel zu einer glatten Masse riihren und kalt stellen.
Mit einem weicheren Ricotta benotigt es allenfalls noch ca. 20 g Paniermehl.
Alle Zutaten gut miteinander vermischen und abschliessend mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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Zutaten Sauce
50 g Zwiebeln (gehackt)
150 g Butter
100 ml  Weisswein
250 ml Gemiisebouillon

150 ml Rahm
1 EL Triiffelol
Salz
Pfeffer

Zubereitung Sauce

Zwiebeln in ca. 40 g Butter leicht andiinsten. Abloschen mit Weisswein. Fliissigkeit
etwas einreduzieren lassen. Auffiillen mit Gemiisebouillon. Leicht aufkochen.

Ca. 10 Minuten leicht kochen. Nun Rahm und restliche Butter beigeben. Danach
alles im Mixer mixen und abpassieren mit einem Spiezsieb. Abschmecken mit Pfeffer
und Salz und evtl. weitere Bouillon. Etwas abkiihlen lassen und mit dem Stabmixer
zu einer schaumigen Masse riihren. Achtung: Die Sauce darf nicht zu heiss sein,

um einen schonen Schaum machen zu konnen.

Man konnte die Sauce auch mit etwas Maizena abbinden, damit wird sie samiger.
Ist aber nicht notwendig.

Fillen und ausstechen

Ravioliteig sehr diinn auswallen (wenn mdglich ca. 1 mm). Falls Pastamaschine
vorhanden: Stufenweise diinner gehen und regelmadssig Teigmehl verwenden,

damit nicht alles zusammenklebt. Schauen, dass eine schone gleichmadssige Teighahn
zustande kommt.

Teigbahn auflegen: Eine Halfte wird fiir die Fiillung verwendet, die andere Halfte
wird als Deckel dariibergelegt.

Fiillung in kirschengrossen Haufchen auf die eine Hélfte des Teiges verteilen.

Die andere Hélfte leicht mit Wasser bepinseln und danach auf die andere Halfte
mit der Fiillung dariiberlegen. Die Fiillungen mit einem Ausstecher (keine scharfe
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Kante!) gut andriicken. Wenn mdoglich, so nah an der Fiillung wie mdglich. Runde
und viereckige Ausstecher empfohlen. Meist bendtigt man die Riickseite der Aus-
stecher, da sie nicht scharf sind. Danach werden die Ravioli mit einem grosseren

Ausstecher (scharfe Kante) ausgestochen.

Portionenweise in knapp siedendem Salzwasser ca. 2 bis 3 Minuten kochen. Ravioli
in Sauce schwenken und mit Triiffel-Schaum betrdaufeln. Dariiber frisch gehobelter
Triiffel.

An Guete wiinschen Béda Zingg und das Villa-Sunneschy-Team
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