Ravioli mit Oliven

Zutaten fiir 6 Personen

Fiir den Teig: Fiir die Sauce:

300 g Mehl 300 g reife Tomaten

2 Eier 180 g griine Oliven ohne Stein

1 EL Olivendl 1-2 EL frische kleine Salbeiblatter
1 gestrichener TL Salz 4 EL Olivenol

Salz, Pfeffer
Fiir die Fillung:

2 EL Pinienkerne

1 EL Olivendl

% Bund Basilikum

2 Knoblauchzehen

1 Stiick unbehandelte Zitronenschale
150 g Ziegenfrischkase

Salz, Pfeffer

1 Messerspitze Honig

Zubereitung:

Das Mehl mit den Eiern, Ol und Salz zu einem glatten geschmeidigen Teig verkneten. Eventuell etwas
Wasser hinzufiigen. Den Teig in ein Tuch wickeln und bei Zimmertemperatur ca. 30 Minuten ruhen
lassen.

Inzwischen fiir die Fillung die Pinienkerne im Ol rundherum goldbraun résten. Herausnehmen, etwas
abkihlen lassen und fein hacken. Die Basilikumblatter abzupfen, den Knoblauch schélen. Beides mit
dem Zitronenschalenstick sehr fein hacken. Die Basilikummischung, Ziegenfrischkdse und
Pinienkerne griindlich verrithren und mit Salz, Pfeffer und dem Honig kraftig abschmecken.



Den Teig noch einmal durchkneten und in Portionen teilen. Mit dem Nudelholz oder der
Nudelmaschine zu diinnen Platten ausrollen. Die Halfte davon im Abstand von 4 cm mit 1 TL Fillung
belegen. Die Ubrigen Platten dariiber klappen und zwischen der Fiillung andriicken. Mit einem
Teigradchen Ravioli ausschneiden. Auf Kiichentilicher legen und eventuell etwas trocknen lassen.

Die Stielansatze aus den Tomaten herausschneiden. Tomaten tGberbrihen, kalt abschrecken, hauten,
halbieren, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Salbeiblatter waschen und trockentupfen. Die
Oliven mit einem grolRen schweren Messer klein hacken.

Flr die Ravioli reichlich Wasser zum Kochen bringen und salzen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die Salbeiblitter darin knusprig braten. Die Tomaten und Oliven
dazugeben und nur erhitzen. Salzen und pfeffern.

Gleichzeitig die Ravioli ins Wasser geben und in 3-4 Minuten bissfest kochen. Die Ravioli abgieRen,
auf vorgewarmte Teller verteilen und mit Salbeitomaten bedecken. Olivenravioli heild servieren.
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