Kurbisravioli mit Kirbiskernol

Als Ravioliftllung ist der Muskatkirbis mit seinem angenehm fruchtigen Geschmack und
der feinen Muskatnote gut geeignet. Er wird vorab mit Zwiebel, Knoblauch und
Rosmarin im Ofen confiert, das entzieht ihm Flissigkeit und macht ihn geschmackvoller.
So vorbereitet wird daraus ein dickliches Mus, das sich ohne Bindemittel in den
Pastateig einschlagen lasst.

Das Heu und die Kerne des Kiirbis werden in Bouillon ausgekocht und geben dem
feinen Jus Geschmack, der Uiber die angerichteten Ravioli gegossen wird. Pures
steirisches Kurbiskerndl, zum Schluss tber die Ravioli getraufelt, setzt dem Gericht das
geschmackliche Krénchen auf. Das schwarze Gold der Steiermark wird es auch
genannt, es schmeckt fruchtig, begleitet von schénen Nussaromen.

Zutaten (2 Portionen)
ca. 150g Pastateig von da

5009 Muskat kur bi s

409 Zwi ebel

1 Knobl auchzehe

1 Zwei g frischer Rosmarin
3 Prisen Sal z

2El aivenol

Muskat nuss, Sal z und Pfeffer

2dl Gemiseboui | | on
2El Kir bi sker nol
Zubereitung

Kirbis schalen und das Heu mit den Kernen herauschneiden und beiseite stellen.
Kirbis zu 1-2cm grossen Wiirfeln schneiden. Zwiebel und Knoblauch grob hacken.
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Rosmarinzweig zu kurzen Stiicken schneiden. Alles in eine Schussel geben, leicht
salzen und mit dem Olivendl vermischen.

Ofen auf 160° vorheizen.

Marinierte Kirbiswirfel auf ein Blech geben und im Ofen 50 Minuten schmoren lassen.
Die Kirbiswiirfel sollten dabei einschrumpfen, aber nicht braun werden.

Derzeit das Kirbisheu mit den Kernen grob hacken und in der Bouillon 20 Minuten leicht
kocheln lassen. Bouillon absieben und das Kirbisheu etwas ausdriicken und entsorgen.
Bouillon noch etwas einkochen und beiseite stellen.

Kirbiswirfel aus dem Ofen nehmen und auskiihlen lassen. Rosmarinzweige und
verbrannte Zwiebel- und Knoblauchstiicke herauspicken. Kirbis in ein hohes Geféass
geben und mit dem Stabmixer purieren. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Teig mit der Pastawalze auswallen (Stufe 8 von 9). Auf eine leicht mit Hartweizengriess
bestreute Arbeitsflache legen. Rechtecke von 7 x 14cm zuschneiden. Die eine Halfte mit
der Kurbisfillung belegen, ca. 1cm Rand freilassen. Teigrander mit Wasser befeuchten.
Teig Uber die Flllung schlagen und an den Randern leicht festdriicken. Darauf achten,
dass moglichst keine Lufteinschliisse entstehen.

Reichlich Salzwasser aufkochen, Ravioli im leicht siedenden Wasser 12-14 Minuten
ziehen lassen. Bouillon nochmals aufwarmen.

Ravioli auf heissen Tellern anrichten, mit 2-3 Esslofel Bouillon Gbergiessen und zum
Schluss mit Kirbiskerndl betraufeln.
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Bouillon mit Kiirbisheu
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