Ravioli mit Ricotta- Oliven- Tomatenfullung auf Monchsbart
(Barba di Frate)

Der bei uns erhéltliche Ménchsbart stammt meistens aus Italien. Barba di Frate heisst er
im Original. Er wachst auf meernahen sandigen und salzhaltigen Boden. Es ist ein
Frihlingsgemuse, das im Mérz bis Anfangs Juni in den Handel kommt. Es schmeckt
ganz leicht salzig und erinnert im Geschmack an Spinat und vielleicht auch etwas an
Spargel. Barba di Frate diinstet man am besten ein paar Minuten in Butter oder Olivenél
an und lasst ihn in etwas Rahm kurz schmoren. Er schmeckt leicht knackig sehr gut.

Die Ravioli hab ich mit Olivenpaste und einer Paste aus getrockneten Tomaten gefiillt.
Die beiden Pasten sind von sehr intensivem Geschmack, darum hab ich sie mit Ricotta
vermischt um den Geschmack abzurunden. Der Ricotta macht die Fillung auch
angenehm weich und samtig.

Zutaten Monchsbart (pro Portion):

1009 Monchsbar t

1/2dl Vol I rahm
Sal z und Pfeffer
Brat butter

Zutaten Ravioli (2 Portionen)

709 Senmol a di grano duro (Hartwei zengriess)
50 Mehl

2 Ei gel b

1/2 Ei wei ss

39 Sal z

1Tl a i venol

1El Wasser
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1509 Ricotta (schén mirb nuss er sein)

2Tl Pate di olive neri
2Tl Pat e di Ponpdori secchi
1Tl Tomat ennmar k

Sal z und Pfeffer

Zubereitung
Zuerst den Ravioliteig zubereiten und eine Stunde ruhen lassen, siehe da.

Ale Zutaten fur die Fillung mit einer Gabel gut vermischen und in einen Spritzsack
abfillen. Man kann die Fullung auch mit zwei kleinen Léffeln auf den Teig geben, was
aber umsténdlicher ist.

Ravioliteig bis auf die zweitfeinste Stufe ausrollen und auf eine mit Semola bestreute
Arbeitsflache legen. Mit dem Ravioliausstecher runde Teigscheiben ausstechen und die
Fillung mit dem Spritzsack auftragen. Den Rand mit etwas Wasser befeuchten und eine
zweite Teigrondelle darauflegen. Darauf achten, dass die Klebeflachen frei von Semola
bleiben. Rander etwas andriicken und die Ravioli bis zum Kochen abgedeckt ruhen
lassen.

Wahrend das Ravioliwasser aufheizt, den Mdnchsbart zubereiten:

Monchsbart unter fliessendem Wasser spiilen und ausschitteln. Die Wurzelteile
grosszigig abschneiden. In Bratbutter ca. 6-7 Minuten diinsten, dabei ab und zu
wenden. Vollrahm zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und weiter 2-3 Minuten
leicht kdcheln lassen.

Ravioli im knapp siedenden Wasser 5 Minuten ziehen lassen.

Monchsbart auf einem Teller auslegen und die Ravioli darauf betten. Zur Dekoration
etwas Monchsbart auf die Ravioli geben.
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